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INTRODUCCIÓN 
 
 
El queso campesino se destaca no solamente por su tradición comercial, sino 
porque es un producto muy representativo en la dieta alimenticia, presenta un alto 
contenido proteico, además es  fuente de energía gracias a las grasas y 
carbohidratos, también proporciona minerales como el fósforo y calcio que son 
básico para el desarrollo de los seres humanos, esta investigación tuvo como 
objetivo elaborar un queso campesino enriquecido con calcio en la cuidad de 
Duitama e identificar alternativas de mercado  con  productos que mejoren la 
calidad de vida de las personas, pues son la  tendencia en consumo a nivel global,  
además por que las empresas cada vez están innovando sus productos para 
lograr ser competitivos en el mercado nacional; para alcanzar las metas 
impuestas, se hizo un estudio que determinó  costos de elaboración, demanda, 
oferta, y se identificaron canales de comercialización. 
 
Este proyecto se dividió en dos etapas, la primera en la elaboración del queso 
campesino pasteurizado enriquecido con calcio, su fabricación se llevó a cabo en 
el laboratorio de la unidad de investigación y extensión agroindustrial 
perteneciente a la Escuela de Administración de Empresas Agropecuarias, que 
cuenta con la maquinaria, equipos y utensilios necesarios para el desarrollo de 
dicho producto. Allí se elaboró el queso a partir de una leche previamente 
estandarizada y pasteurizada, luego se remitió una muestra al laboratorio 
especializado en alimentos control microbiológico y fisicoquímico de la ciudad de 
Tunja, y así comprobar el cumplimiento en cuanto a inocuidad y contenido de 
calcio En la segunda etapa se aplicó una encuesta dirigida a almacenes de 
cadena situados en la ciudad de Duitama Boyacá y mini mercados que 
comercialicen queso, además se ofreció una muestra del queso campesino 
fabricado para dar a conocer sus beneficios nutritivos y organolépticos, se 
tabularon las 36 encuestas y se analizaron para poder identificar variables en el 
mercado que puedan ser determinantes para la toma de decisiones.  
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1. PROBLEMA DE LA INVESTIGACIÓN 
 
 
1.1   PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
 
 
La producción de leche en los municipios del departamento de Boyacá y la forma 
de elaboración del queso campesino han estado enmarcadas más por tradición, 
innovando poco en el tema. Al realizar un análisis de producción de quesos en la 
región, se puede observar que algunos de estos tienen una vida útil corta debido a 
las condiciones sanitarias de proceso y   la baja tecnología que se aplica en su 
elaboración, traducido así en pérdidas  económicas por devoluciones o 
desperdicio de materia prima que llevan a  muchos productores del sector a cerrar 
sus puertas o a dedicarse a la venta directa de leche a grandes empresas1 vista 
de esta problemática, se busca incentivar nuevas alternativas de producción que 
vayan de la mano con las tendencias de consumo a nivel mundial, y que cumplan 
con las normas mínimas de calidad estipuladas por la legislación nacional.  
 
Los bajos rendimientos de producción que se presentan en ocasiones en la 
cadena láctea se deben a la poca tecnología en la transformación de sus 
productos, aditivos como el cloruro de calcio y otros agentes sinergistas usados 
por las grandes industrias buscan mejorar las propiedades fisicoquímicas y 
organolépticas; el uso del cloruro de calcio en la industria quesera aumenta 
rendimientos de producción y mejora los bajos márgenes de utilidad en la 
producción, además se utilizara para enriquecer con calcio el alimento. En la 
industria del departamento de Boyacá se elabora gran variedad de quesos, se 
estima que se procesa alrededor de1’601.571 litros de leche.2Pero muy pocas 
empresas se dedican a producir alimentos funcionales por falta de conocimiento 
en las propiedades de algunos aditivos y políticas claras de marketing que 
apunten a la innovación y desarrollo de nuevos productos. 
 
Actualmente los campesinos enfrentan varias problemáticas; algunas son 
estructurales e históricas y otras han surgido en los últimos años y se relacionan 
con el funcionamiento del mercado de productos agropecuarios en el marco de la 
globalización y la apertura económica,3 Frente a esta problemática es de suma 
importancia hacer un aporte en cadena de los derivados lácteos del departamento 
en este caso en la cuidad de Duitama empezando por conocer la aceptabilidad de 
los supermercados y algunas tiendas de barrio que comercialicen queso 
                                            
1
 PARRA, Carolina  http://www.javeriana.edu.co/biblos/tesis/ingenieria/tesis154.pdf  2014 febrero de 2016 
2
 http://www.dane.gov.co/files/investigaciones/agropecuario/enda/ena/2014/boletin_ena_2014.pdf,Pag,15 
octubre 2015 
3
 RAMÍREZ, Diana, 
http://repository.urosario.edu.co/bitstream/handle/10336/1784/52780448.pdf?sequence=1,enero 2016 
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campesino realizando una encuesta para identificar  demanda, oferta,  canales de 
comercialización, en donde se calculó el precio de venta del producto en el 
mercado y se determinó el nivel de acogida como  alimento funcional.  
 
 
1.2   FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 
 
 
¿Con la investigación de mercado para el queso campesino enriquecido con calcio 
en la cuidad de Duitama, se contribuye a mejorar la productividad del queso 
campesino en la cadena láctea de la región, ofreciendo un producto que mejore 
las necesidades económicas en el sector agroindustrial del departamento de 
Boyacá? 
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2.    OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN 
 
2.1   OBJETIVO GENERAL 
 
Realizar un estudio de mercados para el queso campesino enriquecido con calcio 
en la ciudad de Duitama-Boyacá. 
 
 
2.2   OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
Identificar la situación actual del mercado del queso campesino tradicional en la 
cuidad de Duitama. 
 
Elaborar un queso campesino pasteurizado prensado enriquecido con calcio y 
bajo en grasa que cumpla con la legislación nacional vigente, y efectuar una 
caracterización fisicoquímica-microbiológica para el producto elaborado. 
 
Establecer la demanda del queso campesino por medio de unas encuestas 
dirigidas a tiendas de barrio ubicados en la ciudad de Duitama Boyacá. 
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3. JUSTIFICACIÓN 
 
 
La modernización productiva de la cadena láctea se enfatiza en el desarrollo 
tecnológico y en la gestión de las empresas ganaderas que optimicen la calidad de 
la leche en las fincas y programas de innovación en productos, procesos y 
mercados para la industria4Con la elaboración del queso campesino fortificado con 
calcio, se busca ofrecer al mercado un alimento que contribuya con el desarrollo 
de la agroindustria en Duitama Boyacá y tenga mayor importancia en un mercado 
ya que es un producto que además de ser conocido por su tradición puede llegar a 
posicionarse en el mercado. 
 
El queso campesino que se ofrece en los mercados actuales contiene una 
composición del 17 al 19% en proteínas, 1.5% sal, del49-50% en grasa, y el 
56%en humedad,5que son nutrientes que aportan al mejoramiento de los huesos, 
tejidos y sostenimiento del cuerpo humano, según la Organización Mundial de la 
Salud (OMS)  las personas mayores de 65 años representan un total de 380 
millones de individuos de la población,6por esta razón se quiso elaborar un 
alimento funcional que ayude a prevenir estas enfermedades y además ofrezca 
posibilidades de mejoramiento con dietas más equilibradas que puedan estar al 
alcance de los consumidores y así contribuir con la salud de las personas con 
estilos de vida más saludables.  
 
La libra de queso en julio de 2011 valía $4.500, con un margen de utilidad del 
17%,7gracias a la utilización de cloruro de calcio como agente enriquecedor se 
contribuye a aumentar los rendimientos de producción y por ende los márgenes de 
utilidad, incentivando así a los fabricantes de quesos de la región, a ser más 
competitivos en los mercados exigentes ofreciendo en las comunidades un 
producto fortificado y además bajo en grasa  de calidad que genere oportunidades 
de mercado y contribuya con el desarrollo agropecuario del municipio y el 
departamento.  
 
 
El sector lácteo local se enfrenta a  zonas  productivas muy fuertes en marca, 
investigación y desarrollo de productos frescos y madurados, múltiples unidades 
                                            
4
 TELLEZ, Gonzalo. http://www.bdigital.unal.edu.co/4834/1/fabioarturopenarandacortes.2010.pdf ,37agosto 
2015 
5
 http://elabaraciondequesos.blogspot.com.co/2012/10/informe-practica-de-elaboracion-de.html,22,10,2012 
febrero 2016 
6
 BARRET Connor. http://www.scielo.org.ve/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0798-
02642001000100003, ,1993, (OMS), marzo 205 
7
 ORJUELA, Marina. 
http://www.revistas.unal.edu.co/index.php/remevez/article/view/42128/44067(2011),marzo 2015 
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de empaque y gran flexibilidad para adaptarse a los gustos y tradiciones de los 
mercados objetivo.8,por esta razón se hace necesario mejorar la comercialización 
de productos lácteos locales a nivel nacional para que a un futuro puedan 
convertirse en un sector exportador de productos con alto valor nutricional con 
mejores alternativas de mercado. 
 
En Duitama Boyacá existen 2022 supermercados y 56 establecimientos dedicados 
a la venta de productos lácteos en la región según el registro de la cámara de 
comercio de Duitama entre el año 2015-20169,como se puede observar solo 
algunos establecimientos comercializan productos lácteos en la provincia del 
tundama, esto hace que como administrador de empresas agropecuarias y el 
conocimiento adquirido durante la carrera quiera implementar nuevos canales de 
comercialización que cuente con alternativas de mercado en diferentes partes del 
departamento por medio de la elaboración de un queso campesino fortificado con 
calcio que cumpla con todos los estándares de calidad generando un valor 
agregado que permita garantizar de manera lucrativa la calidad de vida de los 
productores de quesos en el departamento de Boyacá.  
 
  
                                            
8
 BRAVO, Eudoro. http://propais.org.co/biblioteca/inteligencia/sobre-el-sector-lacteo-colombiano.pdf, 
Director Ejecutivo Sociedad de Agricultores y Ganaderos. Documento de Trabajo. Septiembre 2015 
9
 GUIO CHAPARRO Natalia Katherine Asistente de Presidencia (E) Cámara de Comercio de Duitama, 
2016), abril2016 
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4. MARCO DE REFERENCIA 
 
4.1   MARCO TEÓRICO 
 
Colombia es el cuarto país de Latinoamérica con mayor producción de leche, 
listado que encabezan Brasil y Argentina y en el que Bolivia y Panamá se ubican 
en los últimos lugares, según reveló la (FAO). De acuerdo a la Oficina de 
Planeación de la Federación Colombiana de Ganaderos, (Fedegan), en el país 
hubo una producción de 5.200 millones de litros en el año 2000 y 6.550 millones 
en 2012, lo que refleja un crecimiento de 100 millones de litros por año10.  
 
 
Figura 1.   Producción de leche fresca en América Latina 
 
 
Fuente: FAPRI – FEDEGAN 
 
4.1.1   Producción de leche en Colombia 
 
Colombia se ha posicionado como el cuarto productor de leche con un volumen 
aproximado de 6.500 millones de toneladas por año, superado sólo por Brasil, 
México y Argentina. A nivel mundial, Colombia ocupa una posición privilegiada al 
ubicarse en el lugar número 151 dentro del ranking total de productores11La 
dinámica de la producción de leche en Colombia ha venido acompañada por el 
desarrollo del consumo de productos lácteos. Esto ha llevado a alcanzar, en los 
últimos años, un nivel de auto abastecimiento cercano al 98.5%12 
                                            
10
 http://www.contextoganadero.com/internacional/colombia-cuarto-mayor-productor-de-leche-en-
latinoamerica,FAO- http://www.fedegan.org.co/junio 2015 
11
http://portugalcolombia.com/media/Perfil-Lacteo-Colombia.pdf,PAG 4,2001junio 2015 
12
//books.google.com.co/books?id=RudQsiVA2RcC&pg=PA10&lpg=PA10&dq=La+dinámica+de+la+produ
c,junio 2015ción+de+leche+en+ColombiaACUERDO DE COMPETITIVIDAD EN LA CADENA LACTEA 
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4.1.2   Composición de la leche de vaca en Colombia 
 
La leche de vaca es un alimento de primera necesidad. De gran demanda por su 
alto valor nutricional que se refleja en sus componentes, es considerada un 
alimento básico en la dieta de niños, ancianos, enfermos, y en general de toda la 
población.  
 
Cuadro 1.   Composición de la leche de diferentes especies (por cada (100gr) 
Nutriente Vaca Búfalo Humano 
Agua, g 88,0 84,0 87,5 
Energía, kcal 61,0 97,0 70,0 
Proteína, gr. 3,2 3,7 1,0 
Grasa, gr. 3,4 6,9 4,4 
Lactosa, gr. 4,7 5,2 6,9 
Minerales, gr. 0,72 0,79 0,20 
Fuente:13(Agudelo Gómez, pág. 35) 
 
Cuadro 2.   Concentraciones minerales y vitamínicas en la leche (mg/100ml) 
Minerales mg/100 ml vitaminas ug/100 ml
1
 
Potasio 138  A 30,0 
Calcio 125               D 0,06 
Cloro 103  E 88,0 
Fósforo 96  K 17,0 
Sodio 8  B1 37,0 
Azufre 3  B2 180,0 
Magnesio 12  B6 46,0 
Minerales trazas <0,1   B12 0,42 
   C 1,7 
Fuente:14(composición de la leche, agosto 2015) 
 
 
 
                                                                                                                                     
COLOMBIANA 
13
 AGUDELO GOMEZ. http://www.redalyc.org/pdf/695/69520107.pdf, Pag,39,2005,noviembre 2015 
14
 http://www.agrobit.com/Info_tecnica/Ganaderia/prod_lechera/GA000002pr.htm,composicion de la leche 
agosto 2015 
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4.1.3   Producción de leche en Boyacá 
 
Más de 60 mil familias en Boyacá, derivan el sustento de la producción lechera, 
con un inventario de unos 750 mil animales, la cual ya se ha visto reducida; y de 
esa cantidad el 80% tiene menos de dos animales, es decir una economía 
netamente familiar que produce unos 50 litros diarios y con esto devengan algo 
que se puede homologar a un salario.15 
 
La producción nacional de leche fresca ha presentado en la última mitad del siglo 
un aumento en forma rápida y sostenida.16. El ministerio de agricultura, en el 2004 
reportó que pasó de 728 millones de litros en 1950 a 1.879 millones en 1978 y se 
calcula en 6.975 millones de litros para este año. El sistema de producción de 
lechería especializada aporta 52% y el de doble propósito el 48% restante. La tasa 
de crecimiento anual para el periodo 1994-2004 fue del 3,5%. De los cuales el 
Altiplano Boyacense aporta el 6.6%, pertenecientes al sistema de producción 
lechera especializada17, La producción total de leche cruda para el año 2014 fue 
de 17.554.680 litros, que equivale a una variación del 33,8% con respecto al año 
anterior. Con un total nacional de 2.801.063 de vacas en ordeño, en cuanto a la 
productividad su promedio fue de 6,3 litros de leche por vaca al día como lo 
muestra el cuadro 3. 
 
Cuadro 3.   Producción de leche nacional 
 
                                            
15
 VILLAMIL. http://hsbnoticias.com/noticias/economia/produccion-lechera-en-boyaca-y-en-colombia-
tiende-desapare-144559produccion de leche en Colombia, ( 2015),octubre 2015 
16
//books.google.com.co/books?id=RudQsiVA2RcC&pg=PA10&lpg=PA10&dq=La+dinámica+de+la+produ
cción+de+leche+en+ColombiaACUERDO DE COMPETITIVIDAD EN LA CADENA LACTEA 
COLOMBIANA febrero 2016 
17
 http://www.scielo.unal.edu.co/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0122-
02682008000200008&lng=pt&nrm=marzo 2016 
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Fuente:(ENA 2013,2014). 
 
La cantidad de vacas en ordeño registradas en 2014 presentó un aumento del 
10,0% con respecto del año anterior; también, se observó un aumento en la 
productividad de 1,1 litros por vaca al día, al pasar de 5,2 litros a 6,3 litros, 6,3 
litros. Del total de la leche producida en finca, el 83,3% fue destinada para la 
venta; de este porcentaje, el 56,7% fue vendido a la industria y el 25,7% a 
intermediarios esta se representa en el cuadro 4. 
 
Cuadro 4.   Precio promedio litro de leche 
 
Fuente: (ENA 2013,2014) 
 
Con respecto al precio del litro de leche en finca, el mayor precio promedio de 
compra a los productores lo ofreció otro tipo de comprador y fue de $847/LT18 
 
4.1.4   Industria láctea de Boyacá 
 
La Industria en la cadena láctea es el componente agroindustrial de la cadena, 
contribuye con el 3,05% de la producción industrial y participa con el 2,2% del 
empleo total de la industria. Aproximadamente, el 88% de la producción de leche 
cruda del país es absorbida por la industria de productos lácteos, La industria de 
productos lácteos presenta una estructura de competencia monopolista. Según 
Agro cadenas las cuatro primeras empresas de esta industria concentran el 62,5% 
del total de ventas, por un valor aproximado de $ 673 mil millones.19 
 
Empresas lecheras en el departamento de Boyacá. Boyacá es un 
departamento ganadero por excelencia, su gran variedad de suelos y sus 
condiciones climáticas permiten la adaptabilidad por parte del ganado bovino y 
brinda características favorables para el manejo óptimo de los hatos. En este 
departamento el mayor porcentaje de productores cuenta con escaso porcentaje 
de tierra no mayor a 10 hectáreas (minifundios), y micro minifundios y la cantidad 
promedio de ganado por productor esta entre 1 – 18 vacas, La leche producida es 
                                            
18
 http://www.dane.gov.co/files/investigaciones/agropecuario/enda/ena/2014/boletin_ena_2014.pdf,agosto 
2015 
19
http://www.incoder.gov.co/documentos/Estrategia%20de%20Desarrollo%20Rural/Pertiles%20Territoriales/
ADR%20Sur%20del%20Cesar/Ot,(DNP)Pag 19,2007marzo 2016 
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recogida en camiones y utilizada para la fabricación de quesos y otros a 
intermediarios que la compran a un precio bajo y luego la revenden en el sector 
urbano a un precio más elevado, llevándose así el porcentaje más alto de 
ganancia. 
 
Producción de leche en Boyacá. Boyacá, cuenta con un inventario de 249.086 
vacas en ordeño, solo 91.663 tienen dedicación especializada de producción 
lechera20, la producción de derivados lácteos de baja calidad disminuye la 
competitividad de las empresas mermando la calidad nutricional de los 
consumidores y perdiendo mayor participación en el mercado.21Con la utilización 
de cloruro de calcio como agente enriquecedor del queso, se busca además de 
fortificarlo, obtener mayores rendimientos en el proceso, ya que el calcio, actúa 
como agente sinergista con la enzima utilizada para la coagulación de la leche 
(quimosina- renina), mejorando los rendimientos en producción y comercialización, 
contribuyendo a que los fabricantes obtengan mayores beneficios económicos.22 
 
4.2   ACTIVIDAD LECHERA EN DUITAMA 
 
Duitama ocupa el 60% de la capacidad lechera en la región, Cuenta con 
tecnología de bajo perfil y el índice de fertilidad insuficiente los rendimientos 
fluctuantes se ubican generalmente en tierras planas y suburbanas de alto valor 
económico. En las áreas óptimas para la producción agrícola hay un atraso debido 
a los problemas de analfabetismo, la falta de capacidad empresarial y gestión del 
recurso humano rodea a los productores porque no les permite adicionar la 
tecnología apropiada a sus procesos de producción; sumado a esto el poco interés 
de los entes gubernamentales en apoyar al pequeño productor, limitándoles el 
acceso a los créditos23 
 
 
Mercado y canales de comercialización en Duitama. Los Modelos y canales de 
comercialización de la leche cruda en la provincia del Tundama se estructura en 
eslabones que definen en tres agentes, los ganaderos (eslabón primario), 
empresas industriales procesadoras (eslabón industrial) comercializadores 
(eslabón comercializador), estos procesos específicos brindan valor agregado al 
                                            
20
file:///C:/Users/pc-5/Downloads/Dialnet-BehaviorOfTheDairySectorInTheBoyacaDepartment-
4776925.pdf,comportamiento del sector lechero en boyaca,pag 155,2013,abril 2016 
21
http://ri.uaq.mx/bitstream/123456789/1732/1/RI000735.pdf modelo de comercialización  para la producción 
lacteal,pag4,2014marzo 2016 
22
PINTO, 
Dariohttp://scienti.colciencias.gov.co:8081/cvlac/visualizador/generarCurriculoCv.do?cod_rh=0000533467, 
Maestría/Magister Universidad Pedagógica Y Tecnológica De Colombia - Uptc - Sede Tunja 
dirección y administración de empresas-(2016),marzo 2016 
23
http://repository.unad.edu.co/bitstream/10596/2565/1/Caracterizaci%C3%B3n%20social,%20economica%2
0y%20ambiental%20de%20las%20froducciones%20bovinas%20lecheras%20del%20mu,narzo 2016 
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producto insumo que es la leche cruda elaborando una serie de productos lácteos 
como son quesos, yogurt, arequipe, mantequilla, sueros, entre otros, que son 
llevados al consumidor final.24 
 
4.2.1   Sector lácteo en el municipio de Duitama 
 
La cadena láctea en la provincia del Tundama, se define como un canal de 
distribución Y una serie de instituciones u organismos que manejan un 
determinado producto o un grupo de productos desde la producción hasta el 
consumo final. El canal de comercialización permite señalar la importancia y el 
papel que desempeña cada participante en el movimiento de los bienes y 
servicios. Cada etapa del canal señala un cambio de propiedad del producto o un 
tipo de servicio que se presta dentro del proceso de comercialización. A 
continuación, se exponen inicialmente los canales y posteriormente los agentes de 
Mercadeo. Después se complementa con los márgenes de comercialización25 
 
Figura 2.   Canal de comercialización 
 
CANAL PRODUCTOR                   VENDEDOR                        CONSUMIDOR 
Este canal se representa gráficamente de la siguiente manera 
 
 
                             
 
 
Representación del Canal de comercialización del productor al intermediario en 
donde este, es el encargado de ofrecerlo al consumidor final. 
 
Este canal inicial se da principalmente en las zonas aledañas a las fincas 
productoras; los habitantes de los alrededores de la finca productora acuden a 
comprar la leche cruda, se hacen acuerdos verbales de venta de leche con 
frecuencias convenidas y a un precio negociado entre las partes. (Por lo general 
                                            
24
http://www.sic.gov.co/drupal/recursos_user/documentos/promocion_competencia/Estudios_Economicos, 
Análisis del Mercado de la Leche y Derivados Lácteos en Colombia (2008 – 2012,)marzo 2016 
25
http://www.bdigital.unal.edu.co/4834/1/fabioarturopenarandacortes.2010.pdf,COMERCIALIZACION DE 
LECHE CRUDA EN LA PROVINCIA DEL TUNDAMA,2010, marzo 2016 
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se toma como referencia el precio que ofrece el agente transportador que compra 
la leche en la zona). Es el productor quien toma la decisión de satisfacer a un 
agente o consumidor determinado.26 
 
 
4.2.2   Rutas de acopio en Duitama 
 
Ruta donde es acopiada la leche para después ser llevada en carro tanques hacia 
el procesamiento. 
 
Figura 3.   Leche acopiada en Duitama 
 
 
Fuente (fabioarturopenarandacortes.2010.pdf-pag.85-2010) 
 
Vías de Comunicación: Duitama por su posición estratégica como puerto terrestre 
se comunica: 
 
Sur- troncal central del norte - Bogotá-Tunja- Paipa. 
Norte- troncal central del norte - comunica con Santa Rosa de Viterbo - Belén - 
Soata - Málaga - Pamplona - Cúcuta - Venezuela. 
 
Oriente: Nobsa - Tibasosa - Sogamoso - Yopal, Casanare - Arauca. 
Occidente: Carretera de Torres - Charalá - San Gil- Bucaramanga. 
  
                                            
26
PEÑARANDA, Fabio. COMERCIALIZACIÓN DE LA LECHE CRUDA EN LA PROVINCIA DEL 
TUNDAMA (BOYACÁ) cortes.2010.pdf-pag.41, 42-2010). marzo 2015 
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Figura 4.   Principales derivados lácteos adquiridos por el consumidor 
 
 
Fuente:27 
 
Como se puede observar en la figura 3.uno de los principales derivados lácteos 
adquiridos por el consumidor es el queso con un 92.3% frente a los demás 
productos que se encuentran en la cadena láctea. 
 
4.2.3   Composición química del queso campesino 
 
El origen del queso esta entre el año 8.000 a.C. y el 3.000 a.C. datos 
arqueológicos demuestran que su elaboración fue en el antiguo Egipto data en el 
año 2.300 a.C.El queso comparte casi las mismas propiedades nutricionales de la 
leche, ya que contiene grasas y proteínas concentradas, además es de alto valor 
biológico y proteico.28 También se destaca por ser una fuente importante 
de calcio y fósforo, lo cual son necesarios para la mineralización de los huesos en 
las personas. 
 
En cuanto a las vitaminas, el queso es un alimento rico en vitamina A y D lo cual 
son muy importantes para lograr una dieta sana y equilibrada, y para prevenir 
enfermedades microbianas.29 Aunque se recomienda ser consumido con 
moderación. 
 
 
 
 
 
 
                                            
27
http://www.bdigital.unal.edu.co/4834/1/fabioarturopenarandacortes.2010.pdf 
28
 http://www.zonadiet.com/comida/queso.htm 
29
 http://www.botanical-online.com/medicinalesvitaminaa.htm 
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Cuadro 5.   Características fisicoquímicas del queso campesino 
Características Valores de referencia 
Humedad (%) 54.0 – 56.0 
Materia grasa (%) 21.0 – 23.0 
Proteína (%) 17.0 – 19.0 
Sal (%) 1.5 – 170 
Materia grasa en materia seca (%) 49.0 –50.0 
Humedad del queso desgrasado (%) 70 A 71 
PH 5.4 –5.8 
Fuente: (ICTA. Guía producción quesos 1995)30 
 
4.2.4   Alimentos funcionales 
 
La principal función de la dieta es aportar los nutrientes necesarios para satisfacer 
las necesidades nutricionales de las personas. Existen cada vez más pruebas 
científicas que apoyan la hipótesis de que ciertos alimentos, así como algunos de 
sus componentes tienen efectos físicos y psicológicos beneficiosos, gracias al 
aporte de los nutrientes básicos. Hoy en día, la ciencia de la nutrición ha 
evolucionado a partir de conceptos clásicos, uno de estos evitar las deficiencias de 
nutrientes y la suficiencia nutricional básica, los conceptos de nutrición "positiva" u 
"óptima “Y las investigaciones han pasado a centrarse más en la identificación de 
componentes biológicamente activos en los alimentos, que ofrezcan la posibilidad 
de mejorar las condiciones físicas y mentales, así como reducir el riesgo a 
contraer enfermedades.31 
 
 
4.3   MARCO CONCEPTUAL 
 
El queso: según la FAO/OMS es el producto fresco o madurado obtenido por la 
coagulación y separación de suero de la leche, nata, leche parcialmente 
desnatada, mazada o por una mezcla de estos productos.32 
 
El queso campesino: es una variedad de queso fresco, obtenido mediante la 
coagulación de leche entera pasteurizada, es decir ha sido llevada a altas 
                                            
30
 http://datateca.unad.edu.co/contenidos/301105/Archivos-2013-2/Modulo-
linea/queso_campesino_no_prensado.html,agosto 2015 
31
 http://www.eufic.org/article/es/expid/basics-alimentos-funcionales/,febrero 2016 
32
VILLAREAL, Manuel. http://www.argenbio.org/doc/tecnologia_para_la_elaboracion_de_queso.pdf, 
2002marzo 2016 
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temperaturas para eliminar aquellos microorganismos indeseables en el alimento. 
Una vez se obtiene el cuajo este es escurrido, moldeado y prensado para eliminar 
el exceso de agua, por último, es empacado para protegerlo y conservar sus 
características de frescura,  
 
La caseína: es la proteína más abundante en la leche, además de ser la más 
característica por no encontrarse en otros alimentos. Existen tres tipos de 
caseínas una de ellas es:(la kapa caseína), que se encuentra en la albúmina y la 
globulina. El valor biológico de la caseína en la alimentación obedece a su 
contenido en aminoácidos esenciales que se separan de la parte acuosa por 
acción de enzimas como la renina o la quimiocina, los cuales  son los más 
responsables en la precipitación de la proteína y en la elaboración de quesos, El 
comportamiento de los diferentes tipos de caseína en la leche es tratada con calor, 
el pH, la acidez y las diferentes concentraciones de sal, proveen las características 
de los quesos, en los productos de leche fermentada y las diferentes formas de 
leche33 
 
Costos: es el gasto económico que representa la fabricación de un producto o la 
prestación de un servicio, se establece por medio de la suma del costo más el 
beneficio.34  
 
BPO: es una nueva conciencia que potencializa la gestión. Su objetivo es la 
definición radical de los procesos de negocios con el fin de alcanzar resultados 
que superen por completo a los que se obtendrían simplemente recortando costos. 
Con las BPO se puede pasar de una simple relación proveedor-cliente a una 
alianza estratégica entre dos empresas que trabajarán juntas para generar valor 
agregado.35  
 
BPM: se constituyen como regulaciones de carácter obligatorio en Colombia y en 
gran cantidad de países; buscan evitar la presentación de riesgos de índole física, 
química y biológica durante el proceso de manufactura de alimentos, que pudieran 
repercutir en afectaciones a la salud del consumidor.36  
 
Estudio de mercados: es el conjunto de acciones que se ejecutan para saber la 
respuesta del mercado en cuanto a demanda, proveedores, competencia y oferta 
ante un producto o servicio.37  
 
Proteína: son los materiales que desempeñan un mayor número de funciones en 
las células de todos los seres vivos. Por un lado, forman parte de la estructura 
                                            
33
 http://www.redalyc.org/pdf/695/69520107.pdf septiembre 2015 
34
 http://definicion.de/costo/ 
35
 http://www.compuredes.com.co/es/2013-05-20-17-15-47 
36
 http://pablojavierbastidas.blogspot.com.co/2008/01/bpm-en-la-industria-de-alimentos.html 
37
 http://www.estudiosdemercado.org/que_es_un_estudio_de_mercado.html 
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básica de los tejidos (músculos, tendones, piel, uñas, etc.) y, por otro, 
desempeñan funciones metabólicas y reguladoras (asimilación de nutrientes, 
transporte de oxígeno y de grasas en la sangre.38  
 
Oferta: es la cantidad de bienes, productos o servicios que se ofrecen en un 
mercado bajo unas determinadas condiciones. Por medio del precio se determina 
el nivel de oferta de un determinado bien en un mercado.39  
 
Demanda: sé refiere uno a la cantidad de bienes o servicios que se solicitan o se 
desean en un determinado mercado de una economía a un precio específico40.  
 
 
4.4   MARCO GEOGRÁFICO 
 
 
El presente estudio se realizó en el departamento de Boyacá, en la provincia del 
Tundama, está localizada al nororiente del departamento de Boyacá. Limita por el 
norte con el departamento de Santander, al sur con las provincias de Centro y 
Sugamuxi, al oriente con las provincias de Valderrama y Norte al occidente con la 
provincia de Centro y el Departamento de Santander. Está provincia comprende 
nueve municipios: Belén, Busbanzá, Cerinza, Corrales, Duitama, Floresta, Paipa, 
Santa Rosa de Viterbo y Tutazá.  
 
La mayoría de estos municipios tiene un origen indígena; en la actualidad supera 
los 171.656 habitantes, con una extensión territorial de 1.184 Km2, equivalentes al 
5% de la extensión total del departamento. La capital de la provincia es Duitama 
Como se observa en la Figura 4, el Mapa de Localización Geográfica, se 
comunica con el resto del país a través de la Carretera Central del Norte. La 
principal actividad económica es la industria, Los municipios donde se realizó el 
estudio tienen climas muy similares; comparten un rango de alturas sobre el nivel 
del mar en sus cabeceras municipales van entre los 2.500 m.s.n.m. hasta los 
2.600 m.s.n.m, 41 
 
 
 
 
  
                                            
38
 http://www.aula21.net/nutricion/proteinas.htm 
39
 http://www.banrepcultural.org/blaavirtual/ayudadetareas/economia/oferta_y_demanda 
40
 Ibíd. 
41
 http://www.bdigital.unal.edu.co/4834/1/fabioarturopenarandacortes.2010.pdf,febrero 2016 
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Figura 5.   Mapa de Localización Geográfica de la Provincia del Tundama 
 
 
Fuente:42 
 
Figura 6.   Provincia del Tundama "clima – limites” 
 
 
 
Fuente:43 
 
Descripción: 
                                            
42
 http://www.duitama-boyaca.gov.co/mapas_municipio.shtml? apc=bcxx-1-&x=2997404, 
(https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_del_Centro_(Boyac%C3%A1) 
(Federación de Ganaderos de Boyacá FABEGÁN, Centro de Servicios Tecnológicos Ganaderos, TECNIGAN 
Duitama, abril 2016 
43
http://www.duitama-boyaca.gov.co/mapas_municipio.shtml?apc=bcxx-1-&x=2997404),abril 2016 
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Limites Por el Norte con el Departamento de Santander, Municipios de Charalá y 
Encino; por el Sur con los Municipios de Tibasosa y Paipa; por el Oriente con los 
Municipios de Santa Rosa de Viterbo y Belén; y por el occidente con el Municipio 
de Paipa. 
 
Altitud La Altitud aproximada es de 2.535 m.s.n.m. en la plaza de los 
Libertadores. 
Extensión Según el Acuerdo 010 de 2002 (Plan de Ordenamiento Territorial), 
Duitama tiene una extensión total de 269.78 Km2. 
 
La situación de los otros municipios no es la misma, como, por ejemplo, Busbanzá 
y Floresta, puesto que comparten una carretera a medio asfaltar, el procesamiento 
llevado a cabo es incipiente, no es industrializado como en el caso de Belén y no 
hay rutas de recolección de la industria procesadora; por lo tanto se depende del 
transportador quien actúa como acopiador, incluso usa tanque frío y haya 
devoluciones o no, se puede vender todo el producto y se llevan a cabo procesos 
de transformación44. 
 
4.5   MARCO LEGAL 
 
Queso campesino NTC 750. (Anexo a.) Se entiende por queso el producto 
blando, semiduro, duro y extra duro madurado o no madurado, y que puede estar 
recubierto, en el que la proporción entre las proteínas de suero y la caseína no sea 
superior a la de la leche, obtenido mediante: 
 
-La coagulación total o parcial de la proteína de la leche, leche descremada 
desnatada, leche parcialmente descremada/desnatada, crema (nata), crema (nata) 
 
-El suero de quesería o suero de mantequilla o de cualquier combinación de estos 
materiales, por acción del cuajo u otros coagulantes idóneos, y por escurrimiento 
parcial del suero que se desprende como consecuencia de dicha coagulación, 
respetando el principio de que la elaboración del queso resulta en una 
concentración de proteína láctea(especialmente la porción de caseína) y que por 
consiguiente, el contenido de proteína del queso deberá ser evidentemente más 
alto que el de la mezcla de los materiales lácteos ya mencionados con base en la 
cual se elaboró el queso.45  
 
DECRETO 3075 de 1997 y resolución 2674 del 2013: (Ministerio De Salud Y 
Protección Social); las disposiciones contenidas en el presente Decreto son de 
orden público, regulan todas las actividades que puedan generar factores de 
                                            
44
Comercialización de la leche cruda en la provincia del Tundama (Boyacá-pág.- 73),marzo 2016 
45
 ,https://tienda.icontec.org/wp-content/uploads/pdfs/NTC5894.pdf 
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riesgo por el consumo de alimentos, y se aplicarán de la siguiente manera: 
 
-Las fábricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los equipos y 
utensilios y el personal manipulador de alimentos; 
 
-Las actividades de fabricación, procesamiento preparación, envase, 
almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos en el 
territorio nacional; 
 
-Los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen, 
expendan, exporten o importen, para el consumo humano; 
 
-Las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias 
sobre la fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, 
transporte, distribución, importación, exportación y comercialización de alimentos; 
sobre los alimentos y materias primas para alimentos.46 
 
DECRETO 616 DE 2006 (Ministerio De Salud Y Protección Social): El presente 
decreto tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través del cual se 
señalan los requisitos que debe cumplir la leche de animales bovinos, bufalinos y 
caprinos destinada para el consumo humano, con el fin de proteger la vida, la 
salud y la seguridad humana y prevenir las prácticas que puedan inducir a error, 
confusión o engaño a los consumidores. 
 
Campo de aplicación. Las disposiciones contenidas en el reglamento técnico que 
se establece mediante el presente decreto se aplican a: 
 
1. La leche, obtenida de animales de la especie bovina, bufalina y caprina 
destinada a la producción de la misma para consumo humano. 
2. Todos los establecimientos donde se obtenga, procese, envase, transporte, 
comercialice y expenda leche destinada para consumo humano en el territorio Las 
nacional. 
3. las actividades de inspección, vigilancia y control que ejerzan las autoridades 
sanitarias sobre obtención, procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, 
distribución, importación, exportación y comercialización de leche.47 
 
DECRETO 60 de 2002 (Ministerio De Salud Y Protección Social): por el cual se 
promueve la aplicación del Sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control 
Crítico - HACCP en las fábricas de alimentos y se reglamenta el proceso de 
certificación. 
                                            
46
 http://www.manipulaciondealimentoscolombia.com/normatividad,julio 2015 
47
 http://www.ica.gov.co/getattachment/049aef47-c6e3-43d9-826b-e163f8b40e98/Publicacion-23.aspx,julio 
2015 
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5.  METODOLOGIA 
 
5.1   TIPO DE ESTUDIO 
 
El presente estudio es descriptivo, debido a que toma como guía la aceptabilidad 
por medio de una elaboración de encuesta dirigida a autoservicios, 
supermercados y tiendas de barrio dedicados a la comercialización de quesos en 
la cuidad de Duitama, indicando así la acogida del queso campesino en la ciudad 
en caso de un alimento funcional y nueva alternativa de mercado cuantificando los 
resultados. 
 
5.2   MÉTODO DE INVESTIGACIÓN 
 
En el desarrollo de este proyecto se utilizó el método de investigación deductivo, 
en la medida en que se toma la teoría general de la factibilidad para concretarla en 
caso particular de hacer un aporte en la cadena láctea por medio de la elaboración 
de un queso campesino fortificado con calcio como alimento funcional. 
 
5.3 POBLACIÓN Y MUESTRA 
 
Toma de muestra: Para determinar el número de encuestas y el respectivo nicho 
de mercados, se utilizó la fórmula para cálculo de la muestra poblaciones finitas a 
supermercados y autoservicios que comercializan queso campesino en la cuidad 
de Duitama, en donde se determinó demanda, oferta, canales de comercialización 
y aceptación del queso campesino fortificado con calcio como alimento funcional. 
Poblaciones finitas 
 
 
N   = 68 
Za = 1.96 68 * 3,8416 x 0.05* 0.95                   12,408368 
P   = 0.05                  n=                                                         =  =35,45 
q   = 0.95                          0.0025*(67) +3,8416 * 0.05 * 0.95       0,349976 
d   = 0.05 
Total, de establecimientos a encuestar es de 36        
La población objetivo está compuesta por supermercados de barrio situados en la 
ciudad de Duitama que comercializan queso y productos lácteos,  
30 
 
 
 
Figura 7.  Localización 
 
 
Fuente:48  
 
5.4 SITUACION ACTUAL DEL MERCADO DEL QUESO CAMPESINO EN LA 
CUIDAD DE DUITAMA.  
 
Primero se recurrió a la base de datos de la Cámara de Comercio para ser visible 
el listado de establecimientos que comercializan quesos en la ciudad de Duitama, 
en donde se tomaron al azar los candidatos a encuestar, de esta forma se obtuvo 
la información primaria en cuanto a demanda, oferta, precios de la competencia y 
canales de comercialización. 
 
                                            
48
 https://es.scribd.com/doc/57420613/Mapa-Por-Barrios-de-La-Ciudad-de-Duitama 
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5.4.1 IDENTIFICACIÓN DEL PRODUCTO A ENCUESTAR 
 
Es importante estudiar y conocer las características del mercado actual de los 
derivados de la leche, como el volumen de adquisición del producto, el de la 
competencia en cantidades demandadas, su frecuencia de compra, en cuanto a 
los precios predominantes en el sistema de comercialización y de pago. 
 
5.4.2   CALCULO DE OFERTA 
 
Análisis de la oferta 
 
Razón de producción semanal 10kg de queso campesino  venden semanalmente 
con un 52.7% del total de los establecimientos encuestados  que compran el 
queso campesino en un promedio de 4000 - 5000 pesos libra 
Se calculo a 4500lb 
 
total de muestra   36 
 
-Q= (d p) / v + x 
Dónde: 
P=precio 
d= cantidad producida 
v= variable 
x= porcentaje del total de la muestra encuestada 
 
                                                 -Q= (d p) / v + x 
 
-Q= 10((4.500) /19+53%) 
 
Q= (45.000) /19 + (0.53)-1 
 
Q= (2.368,4+ (-0.47) 
 
Q= 2.367,9Aprox 2.368kg OFERTA  
 
 
Para identificar la producción día se tuvo que dividir el total de la oferta que 
equivale a 2368kg de queso campesino, por el total de la muestra encuestada que 
fueron 68 establecimientos para un total de 34,8 kg por establecimiento esto se 
divide en 7 días de la semana, y resultado es = 5 kg de queso campesino que se 
ofrece por día. 
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Q= (P) / (V) 
 
Q = (2368) / 68 
 
Q= 34,8 kg 
 
Q= (34,8) /7dias 
 
Q= 4.9 kg total oferta día por establecimiento 
 
Promedio de venta 5 kg día. 
 
5.4.3 CALCULO DE DEMANDA 
 
La demanda en el mercado se define como la cantidad y calidad de bienes y 
servicios que pueden ser adquiridos en los diferentes precios del mercado por un 
consumidor.49  
 
Comportamientos de la demanda.  
Cantidad de queso campesino vende semanalmente  
 
Cuadro 6.   Rangos en kilogramos 
a b c d total 
< 5kg 5 -10kg 10 - 20Kg 20Kg  
17 19   36 
47,22 52,77   100% 
Fuente: Autor 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                            
49
 https://es.wikipedia.org/wiki/Demanda_(econom%C3%ADa) 
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Figura 8.   Cantidad de queso campesino que venden semanalmente  
 
 
Fuente: Autor 
 
En cuanto a la cantidad de queso que venden semanalmente el porcentaje más 
alto fue 52,77% que venden de 5 a 10 kg para un total de 19 establecimientos y un 
42,22% de supermercados que dijeron que vendían menos de 5 kg. 
 
En la figura 8,se observa que la cantidad de queso que se vende semanalmente 
en la ciudad son 680 kilogramos aproximadamente ya que según con la 
información obtenida por parte de la cámara de comercio de Duitama existen 68 
establecimientos entre supermercados y tiendas de barrio que comercializan 
queso campesino. 
 
Q = p*v 
 
Q = p*v 
P= precio 
Q= cantidades en kg 
V= variables                                      Q= (p*v)2 
 
((0+5) /2) + ((5+10) /2) =Q 
Q= 2.5 + 25 
 
Q= 27.5 kg 
 
(27.5)19 + (27.5)17=Q 
 
Q= 522.5     +   467.5 
 
47,22% 
52,77% 
0 0 
a
b
c
d
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Q= 990 Kg DEMANDA 
Para sacar la total de kg de queso campesino demandados por semana, se 
multiplico el resultado obtenido en el cálculo que fue 27.5kg por el total de 
establecimientos faltantes de la muestra lo cual equivalen a 33 que es igual a 
907.5kg, este resultado se sumó con el dato que nos arrojó el cálculo de la 
demanda de queso campesino, según la investigación obtenida por parte de las 
encuestas formuladas en la cuidad de Duitama. Que equivale a 990kg. 
 
Q= (p*v) + (p*v) 
 
Q= (27.5*33) + (27.5*36) 
 
Q= 907.5kg + 990kg 
 
Q= 1080 kg 
    Q= 1080 kg demanda total semanal 
 
Donde se obtuvo como resultado 1080kg de queso campesino, este resultado se 
dividió en el total de la muestra que fueron 68 inscritos según la cámara de 
comercio de Duitama, para un total de 15,88kg por establecimiento en la semana.  
 
Q= (p) / (v) 
 
Q= (1080/68) 
 
Q=15,88kg por establecimiento semana 
 
Por último, se identificó la producción anual multiplicando 1080kg por la cantidad 
de semanas del año que equivale a 52  
Q=p*v 
 
Q= (1080*52)  
 
Q=56.199kg total demanda año 
 
 
Cuadro 7. Datos en kg de queso campesino semana 
PRECIO Q. OFERTA Q. 
DEMANDA 
SITUACION DEL 
MERCADO 
VARIACION 
DEL MERCADO 
5000 18kg 9.0 kg EXCEDENTE BAJA 
4000 16 kg 10.0 kg EXCEDENTE BAJA 
3000 12 kg 12.0 kg EQUILIBRIO SE MANTIENE 
2000 7 kg 15.0 kg ESCASEZ SUBE 
1000 0 kg 20.5 kg ESCASEZ SUBE 
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Fuente: Autor 
Figura 9.   Grafica equilibrio inicial 
 
 
Fuente. Autor 
 
Se muestra el precio de equilibrio inicial sin afectaciones de variación en el 
mercado según datos de producción y encuestas realizadas en la investigación del 
proceso.  (Precio calculado libre impuestos) 3000 / Lb 
 
Figura 10.   Determinación del nuevo punto de equilibrio 
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Fuente. Autor 
 
Se determina un valor de 4p para el nuevo punto de equilibrio ósea 4000/Lb 
basado en los comportamientos de las curvas de demanda y oferta 
independientemente con valores menos ponderados en cuanto a su variación 
porcentual, respecto al punto de equilibrio inicial. 
 
Figura 11.   Desplazamiento de las curvas de oferta y demanda 
 
Fuente: Autor 
 
En esta imagen muestra un aumento en una unidad de 3p a 4p donde la curva de 
oferta aumentaría en 4 unidades y la demanda disminuiría en 2 unidades haciendo 
notoria la ventaja que se obtiene al establecer un valor de 4000 pesos la libra de 
queso. 
 
5.4.4  PRECIO 
Análisis de precios 
 
Determinación del precio de equilibrio. 
Cuadro 8.   Rangos de precio 
a b c d total 
5000  4000 - 5000  <4000   5000 - 6000   
 19 17  36 
 52,77 47,22  100% 
Fuente: autor 
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Figura 12.   Precios dispuestos a pagar por parte del vendedor 
 
 
 
Fuente: Autor 
 
El precio si estuviera en el mercado que estarían dispuestos a pagar es entre 
4000y 5000 lb con un 52,77 según la figura 12, 19 establecimientos y en casos los 
prefieren a menos de 4000 con un 47,22% y un total de 17 supermercados, que 
dicen que de esta manera `podría ser más fácil ponerlo en el mercado a un precio 
asequible con alternativas de mercado.  
 
19 establecimientos=52,77% (4000-5000) 
17 establecimientos=47,22%(0-4000) 
 
5.4.5 CANALES DE COMERCIALIZACIÓN Y DISTRIBUCIÓN 
 
Intermediario Detallista: es un agente en el proceso de distribución de productos 
o servicios destinados al consumidor. Se dedica a la venta al por menor –también 
denominado minorista– y media entre el fabricante/mayorista y el destinatario 
final.50 
 
 
 
 
 
 
 
                                            
50
/www.marketingdirecto.com/diccionario-marketing-publicidad-comunicacion-nuevas-
tecnologias/detallista 
0 
52,77% 
47,22% 
0 
a
b
c
d
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La dinámica identificada mediante encuestas realizadas fue la siguiente:  
Figura 13. Canales de comercialización  
EMPRESA                         INTERMEDIARIO                       CONSUMIDOR FINAL 
                                              DETALLISTA 
 
Empresa productora 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Consumidor final 
 
5.5 NIVEL DE ACEPTACIÓN DEL PRODUCTO ELABORADO 
 
Figura 14.   Opiniones por parte del vendedor de los productos enriquecidos 
funcionales.  
 
 
Fuente: Autor 
 
Según la figura 14, muestra que el 55,56% de la población encuestada dicen que 
los productos funcionales son buenos, ya que es un alimento complementado y 
55,56% 
0 
44,44% 
a
b
c
 
Intermediario 
DETALLISTA 
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enriquecido que puede ser más vendido en su tienda, estos fueron 20 
establecimientos y un 44,44% que no saben ni han escuchado nada sobre estos 
productos funcionales o enriquecidos con calcio, con un total 16 supermercados. 
 
Esta gráfica, además, muestra que la población que comercializa queso en la 
región en parte no está lo suficientemente informada sobre los productos lácteos 
enriquecidos funcionales que existen en el mercado, la mayoría dijeron que si 
habían escuchado de estos pero que no lo han comercializado ten su negocio, 
pero que estarían interesados en venderlo porque creen que sería una buena 
alternativa de mercado. 
 
Figura 15.   Interés de compra del queso campesino fortificado con calcio 
  
 
 
Fuente: Autor 
 
Como se puede observar en la figura 15, la gran mayoría de las personas están 
dispuestos a comercializar el producto elaborado pues piensan que puede ser una 
buena opción de mercado y dicen que los productos funcionales son muy 
apetecidos por el consumidor ya que cuentan con mayores beneficios 
nutricionales y pueden ser utilizados en las dietas diarias de los consumidores 
ofreciendo así una mejor calidad de vida 
 
21 establecimientos de los 36 encuestados están interesados en comprar el queso 
campesino bajo en grasa y fortificado con calcio con un 58,33% y los que no lo 
están y tampoco conocen sobre los productos funcionales fueron 15 
establecimientos con un 41,66% del total de las personas encuestadas. 
 
Además, dicen que de gran importancia complementar los productos que existen 
en el mercado porque de esta manera podrían tener más salida al momento de 
comercializarlo. 
58,33% 
41,66% 
si
no
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5.5.1 ESTRATEGIAS DE MARKETING DEL PRODUCTO ELABORADO 
 
Presentaciones del producto: La presentación es muy importante, ya que es la 
única manera en la que el consumidor puede elegir de manera confiable sus 
productos, en este caso se diseñó la etiqueta con toda la información nutricional 
según como lo exige la norma vigente en cuanto a productos funcionales.51 
 
Producto:  El queso fortificado con calcio y bajo en grasa es un alimento funcional  
con diversidad de propiedades adicionales a las que aporta la leche, tiene como 
objetivo llegar a las dietas diarias de las personas desde los niños hasta los 
adultos mayores, ya que cuenta con un gran valor nutricional y además aporta a 
controlar las enfermedades como son la obesidad y la osteoporosis que se han 
venido presentando durante los últimos años en las personas, además contribuye 
con el  desarrollo de los huesos por su contenido calcio en los niños en sus etapas 
de crecimiento, mejorando así su calidad de vida. 
Figura 16.   Etiqueta del producto 
 
Fuente: Autor 
                                            
51
 Dario pinto 2016 
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El producto se ofrecerá en presentaciones de 100gr en adelante en empaque de 
bolsa al vacío calibre 3mm, en donde pueda ser dirigido a la lonchera de los niños 
o para onces de cualquier personal que no cuente con el suficiente tiempo para 
conseguirlo en estas proporciones, y de esta manera pueda ser consumido en 
proporciones pequeñas, y pueda llegar a tener un nicho de mercado establecido.  
Empaque: el empaque es una parte fundamental del producto ya que es una 
poderosa herramienta de promoción y venta.52, Este producto será empacado en 
bolsas al vacío desde 100gr en adelante según el cliente 
 
Estrategia de empaque: 
Dar a conocer el producto diseñando la presentación de manera que sea atractiva 
cambiando los colores y mejorando el empaque. 
 
Figura 17.   Imágenes de producto empacado a comercializar 
 
Fuente. Autor 
Precio: Según el resultado de las encuestas el 52,77% está dispuesto a comprar 
$ 5000 pesos libra del queso tradicional que existe en el mercado de la ciudad de 
Duitama. 
Se estima este precio teniendo como objetivo buscar un nuevo nicho de mercado 
encargado de consumir este producto funcional, pues según los resultados de la 
encuesta el 58,33% de las personas están dispuestos a implementarlo en sus 
dietas diarias. Por sus beneficios nutricionales alimenticios Y seguramente estarán 
dispuestos a comprarlo a este precio. 
 
 
                                            
52
 https://es.slideshare.net/ctrujillo10/empaque-14949013 
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Estrategias de precio 
 
a) Lanzar al mercado un nuevo producto con un precio bajo con el fin de lograr 
una rápida penetración y una rápida acogida por parte del consumidor. 
b) Reducir nuestros precios por debajo de los de la competencia con el fin de 
bloquearla y ganarle mercado. 
c) Ofrecer descuentos por pronto pago, por volumen o por temporada. 
d) Aumentar nuestros precios con el fin de lograr un mayor margen de ganancia. 
 
Promoción y publicidad: como se comercializará en cantidades menores y 
además no es muy reconocido en el mercado se incentivará al vendedor con 200 
gr de queso, por cada kg comprado, en los dos primeros meses de compra. 
Además, folletos con información sobre los beneficios de alimentarse con 
productos bajos en grasa y enriquecidos con calcio. 
Estrategias de promoción: 
 
a) Ofrecer el gramaje de queso campesino de 30gr en adelante y crear una oferta 
de adquirir dos cantidades por el precio de uno. 
b) Crear sorteos y concursos entre nuestros clientes ofreciendo cupones o vales 
de descuentos en nuestros productos lácteos. 
c) Participar en ferias o exposiciones de negocios. 
d) Habilitar un puesto de degustación y organizar algún evento o actividad. En 
donde las personas puedan conocer más a fondo sobre los beneficios 
nutricionales que ofrece el queso enriquecido con calcio 
e) Colocar láminas publicitarias con el logo de la empresa (Quesos Forticalss de 
Duitama) en espacios publicitarios o letreros ubicados en la vía pública, también 
Imprimir y repartir folletos, volantes, tarjetas de presentación de las características 
del queso campesino fortificado con calcio. 
 
Publicidad: crear una página web o una tienda virtual con toda la información y 
beneficios del queso fortificado, dirección, donde lo pueden comprar y a qué precio 
lo pueden adquirir. Y así llegar a crear una gran cantidad de distribuidores en la 
región y el departamento. 
Plaza: el nicho de mercado serán todas las personas situadas en la ciudad de 
Duitama que tengan, desdé su pequeña tienda, hasta cualquier establecimiento ya 
sea almacenes de cadena o autoservicios que estén dispuestos a comercializar 
este producto funcional en negocio ofreciendo un producto complementado que 
les pueda mejorar su calidad de vida., además, hacer uso de intermediarios, por 
ejemplo, agentes distribuidores, minoristas que estén dispuestos a implementar 
este producto en su negocio con el fin de lograr una mayor cobertura de nuestro 
producto 
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Figura 18.   Imagen futura empresa 
 
Fuente: Autor 
Nombre de la empresa: Quesos forticalss Duitama 
Nombre comercial: Queso campesino fortificado con calcio 
Cuadro 9.  Información nutricional del producto elaborado 
QUESO CAMPESINO ENRRIQUECIDO CON CALCIO 
INFORMACIÓN NUTRICIONAL 
Tamaño de porción 100gr  
Calorías 70  
Contenido de grasa 5g 4% 
Grasa saturada 4gr 18% 
Colesterol 25mg 8% 
Sodio 170mg 7% 
Carbohidrato total 1gr 0% 
Fibra de dieta  0% 
Azucares  0% 
Calcio 680mg  
Vitamina A  6% 
Fuente: Autor 
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6. RESULTADOS Y ANALISIS 
 
Se recopiló  información desde el inicio hasta el final del trabajo, se consultaron 
fuentes secundarias como documentos de internet, libros y artículos científicos 
especializados de las bibliotecas de la Universidad Pedagógica y Tecnológica de 
Colombia, además de datos estadísticos y bases de datos de organizaciones 
públicas y privadas como la Secretaría de Agricultura, la Gobernación de Boyacá, 
el departamento Nacional de Estadísticas DANE, la asociación Nacional de 
Industrias Lácteas – ANALAC, y la Federación Nacional de Ganaderos de 
Colombia – FEDEGÁN, como fuentes primarias, se aplicó una encuesta en 
autoservicios y supermercados de barrio que venden quesos situados en la ciudad 
de Duitama. 
 
6.1 Formulación del queso campesino pasteurizado prensado enriquecido 
con calcio y bajo en grasa que cumpla con la legislación nacional vigente 
 
6.1.1 Elaboración del producto 
La parte práctica se realizó en la ciudad de Duitama en la unidad de investigación 
y extensión agroindustrial de la Escuela de Administración de Empresas 
Agropecuarias por contar con la maquinaria adecuada en infraestructura necesaria 
para elaborar y estandarizar el queso. 
 
Figura 1.   Diagrama de flujo de queso fresco campesino 
 
Fuente: Autor 
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Etapa 1. Pruebas de calidad en la leche. 
Es importante hacer un control de calidad de la materia prima antes de iniciar un 
proceso, ya que de esta manera se podrá rechazar o aceptar según las 
características que se establecen. 
Cuadro 10.  Pruebas de calidad de la leche 
Etapa Descripción De La 
Etapa 
Instrumentos De 
Medición, Equipos Y 
Materiales 
Evidencia 
 
 
 
 
 
Recepción de 
materia prima 
Se utilizaron 40 litros 
de leche de muy 
buena calidad traída 
de Cerinza Boyacá 
 
- Cantina para 40 litros 
de leche 
 
 
 
 
 
Higienización de 
la leche cruda 
En esta etapa se 
procedió a filtrar la 
leche para eliminar 
agentes 
contaminantes que se 
pueden presentar 
antes de empezar el 
proceso de 
elaboración 
 
 
-lienzo tamiz 
 
 
 
 
 
 
 
Medición de 
sólidos solubles 
En esta etapa se 
partió por obtener una 
gota de leche 
Cruda como muestra 
para determinar 
sólidos solubles 
azucares y sales en 
donde el resultado fue 
de 9,7°Brix leche  
 
 
-Refractómetro digital 
para medición de 
azucares y grados Brix 
con un tamaño de 
muestra de 2 a 3 gotas 
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Etapa Descripción De La 
Etapa 
Instrumentos De 
Medición, Equipos Y 
Materiales 
Evidencia 
 
 
 
 
Determinación 
densidad 
 
 
En esta parte se  
determino una 
densidad de la leche, 
arrojando como 
resultado final el valor 
de 1,031g/ml 
A una temperatura de  
15°C 
 
 
 
-Probeta y 
termo lactodensímetro 
 
 
 
 
 
 
 
Prueba de 
acidez titulable 
 
 
 
En esta se utilizó 
NaOH al 0,1N, luego 
se tituló 10 ml de 
muestra utilizando 
como indicador de 
coloración la 
fenolftaleina al 1%.  
 
 
-Bureta modelo tritette 
tipo digital  
 
-vaso de precipitado 
 
 
 
 
 
 
Medición del pH 
en la leche 
fresca 
 
Se Determinó el valor 
con ayuda de un 
potenciometro, y de 
esta manera identificar 
el grado de acidez de 
la muestra y presumir 
su manejo higiénico 
durante y después del 
ordeño. 
 
 
 
-pH metro HI 3512 
medidor de mesa 
profesional de 2 
canales con una 
pantalla LCD.  
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6.2 PROCESO DE ELABORACIÓN 
En esta etapa se elaboró el producto teniendo en cuenta la normatividad sanitaria 
(decreto 3075 de 1997, resolución 2674 de 2013 expedidas por el ministerio 
de salud y protección social), y Además se siguió el siguiente diagrama de flujo: 
 
A continuación, se describe detalladamente el proceso de elaboración del queso 
campesino pasteurizado y enriquecido con calcio en el laboratorio de lácteos de la 
Escuela de Administración de Empresas Agropecuarias. 
 
Cuadro 11.  Proceso de elaboración del queso campesino fortificado con 
calcio 
Tecnología del 
proceso 
Análisis del proceso Equipos, materiales 
y características 
evidencia 
 
 
 
 
 
 
Estandarización 
de la grasa 
Para estandarizar la grasa 
al 2% se procedió a 
descremar 16,9 litros de 
leche de excelente calidad 
y cuyo contenido de grasa 
inicial era de 3,5%, para 
luego ser mezclados con 
23,1Lt de leche entera, 
según datos arrojados por 
el cuadro de Pearson.  
 
 
-Descremadora 
MC500 
-Capacidad de 500 
litros por hora.  
- Alimentación 
eléctrica de 220 
voltios / 60Hz  
- Contenido de grasa 
en leche desnatada 
no mayor a -0.03%  
-Temperatura de la 
leche para 
separación de -35 a 
40 grados 
centígrados.  
- Acero inoxidable. 
 
 
 
 
 
 
 
Higienización 
 
 
Lo primero que se hace 
antes de procesar la leche 
es filtrar con lienzo para 
eliminar posibles residuos 
sólidos a una temperatura 
de 30 a 37ºC  
-Tanque de cuajar 
Marca: CI TALSA 
Referencia: TC -100 
Procedencia: 
Colombia 
Acabado: Acero 
pulido. 
Capacidad: 80 litros 
 
 
 
 
 
Pasteurización 
 
 
Este proceso se hace a 
80ºC por 10 minutos para 
disminuir carga 
microbiana, se descendió 
la temperatura a 60°C 
para adicionar el cloruro 
de calcio. 
-marmita en acero 
inoxidable 
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Tecnología del 
proceso 
Análisis del proceso Equipos, materiales 
y características 
evidencia 
 
 
 
 
 
Solución cloruro 
de calcio 
Luego se adiciona cloruro 
de calcio y cuajo según 
requerimientos, 60°C 
30gr/100lt de leche. 
 
-2 jarras de plástico 
de un litro para la 
preparación de 
mezcla 
 
 
 
 
 
Adición de cuajo 
Bajar la Tº a 
60°ºC 
Se adiciona cuajo según 
especificaciones del 
proveedor previamente 
disuelto en agua y sal.  
 
 
-tina de cuajado  
 
 
 
 
 
Cortado de 
cuajada 
Trascurridos 20 minutos 
se procede a cortar la 
cuajada en trozos de 1cm 
x 1cm  
 
 
-tina de cuajado y lira 
para quesería 
 
 
 
 
 
 
Desuerado 
 
Se eleva la temperatura 
de 1° C (hasta 40° C) 
tratando de tener en 
movimiento la cuajada 
hasta obtener el punto en 
que se pueda retirar el 
cuajo 
 
-cucharon de plástico 
 
 
 
 
 
Calculo del 
Peso de la sal 
 
La cantidad de sal es de 
acuerdo al peso de la 
cuajada. Que fue de 
5320gr (2%) 
Para un total de 95,7gr 
-balanza digital 
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Tecnología del 
proceso 
Análisis del proceso Equipos, materiales 
y características 
evidencia 
 
 
 
 
 
Picado 
y porción 
Adición de sal para que 
interactúe como agente 
conservante en el queso. 
Desintegración de grumos 
en la cuajada para que al 
momento de prensarlo 
mantenga una buena 
compactación y al retirarle 
los moldes tengan un 
buen moldeado. 
-mesa de acero 
inoxidable 
-tina de plástico 
 
 
 
 
 
 
 
Prensado 
En esta parte se 
acomodan los moldes de 
la mejor manera para 
obtener una compactación 
eficiente en el queso en 
un tiempo de 24 horas. 
Nota :El Peso  total de 
queso   fue de 4,766 
kilogramos 
Para un total de 9 libras 
con 266gr 
-Prensa laboratorio 
de lácteos escuela de 
administración de 
empresas 
agropecuarias 
 
 
 
 
 
 
Empacado y 
sellado al vacío 
Luego se procede a 
empacar el queso 
pedazos rectangulares 
dependiendo la bolsa de 
empaque muy 
cuidadosamente que no 
se vayan a desintegrar 
para lograr una mejor 
presentación. 
-Bolsas para 
empacar al vacío en 
polipropileno. 
 
 
 
 
Almacenado 
Por último, Se acopia 45 
días a una temperatura de 
4°C 
 
 
-Nevera planta de 
lácteos escuela de 
administración de 
empresas 
agropecuarias 
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Tecnología del 
proceso 
Análisis del proceso Equipos, materiales 
y características 
evidencia 
 
 
 
 
Producto final 
para el consumo 
La principal función del 
queso campesino 
fortificado con calcio y 
bajo en grasa es aportar 
los nutrientes necesarios 
para satisfacer a las 
personas en sus dietas 
diarias y además 
contribuir con la calidad 
de vida en los adultos  
-Imagen del producto 
 
 
6.3 CARACTERIZACIÓN FISICOQUÍMICA Y MICROBIOLÓGICA PARA EL 
PRODUCTO ELABORADO. 
 
Para determinación de cenizas y contenido de calcio en el producto, se contrató 
los servicios del laboratorio externo ubicado en el centro comercial norte-Tunja en 
la oficina de control microbiológico, por la técnica absorción atómica, que arrojo el 
siguiente resultado: Véase en (Anexo B.) 
 
603 mg de calcio por cada 100g 
 
Mostrando evidencia que el producto comparado con los ofrecidos comercialmente 
de manera convencional presenta una diferencia significativa, (180mg/100gr) 53  
 
6.4   DETERMINACIÓN DE COSTOS DE PRODUCCIÓN 
 
Para la determinación de costos de producción se tuvo en cuenta mano de obra, 
materiales e insumos, amortización de equipos, S.M.L.V, y además servicios como 
agua, luz, gas, equipos y maquinaria usada, calculados en kW/h y para agua y gas 
en m3 consumidos en el proceso. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                            
53
 https://www.natursan.net/informacion-nutricional-queso-fresco/ 
51 
 
 
Cuadro 12.   Costos directos (materias primas, insumos y materiales)  
Elemento Unidad de 
compra 
Valor unidad 
de compra 
Cantidad 
utilizada 
en el 
proceso 
Total 
Leche (lt) litro $   950   40         $ 38.000 
Cuajo (gr) gramos $ 1000       0.55  $      550 
Cloruro 
Calcio (gr) 
gramos      $     86.85  4         $      347,4 
Sal (lb) lb $   900  1          $     900 
Bolsa para empacar 
al vacío 
 
unidades    $     62.5    10          $     625 
Sub total        $ 40.422,4 
Imprevistos 
3% 
           $   1.212,672 
Total            $ 41.635,072 
Fuente: Autor. 
 
Cuadro 13.   Requerimientos de mano de obra por horas laboradas 
trabajador Numero/horas Precio de hora total 
Operario 1 2 $ 3.073 $ 6.146 
total   $ 6.146 
Fuente: Autor 
 
 
Cuadro 14.   Total, costos directos para la elaboración del queso campesino  
Materias primas $ 41.635,072 
Mano de obra 2h/r                       $   6.146 
Total $ 47.781,072 
Fuente: Autor 
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Cuadro 15.   Costos indirectos 
Costos indirectos  
Elemento Cantidad Valor unitario 
(miles de $) 
total vida 
útil 
(años) 
Depreciación 
anual 
Depreciación 
mes  
Depreciación 
/día 
(miles de $) (miles de $) 
Baldes 2            $ 10.000             $ 20.000 1   $ 20.000              $ 1.667    $ 56        
Tina De 
Cuajado 
(capacidad de 
100lt)  
1   $ 2.000.000     $ 2.000.000 5  $ 400.000                 $ 33.3    $ 1.111 
Marmita a gas 
volteable 
1  $ 5.000.000             $ 5.000.000 5  $1.000.000                 $ 83.3    $ 2.778        
Menaje          $ 70.000             $ 70.000 2   $ 35.000           $ 2.917          $ 97        
Jarras 
graduadas 
2          $ 7.000     $ 14.000 2     $ 7.000             $ 583    $ 19 
Balanza 
capacidad 10 
Kg con 
legibilidad 0.01g 
1       $ 1.000.000             $ 1.000.000 5 $ 200.000               $ 16.667          $ 556        
Termómetro  1      $ 700.000                $ 700.000 3 $ 233.333         $ 19.444          $ 648        
peachimetro 1      $ 800.000       $ 800.000 3 $ 266.667         $ 22.222          $ 741        
Lactodensímetro 1        $ 50.000     $ 50.000 2   $ 25.000           $ 2.083 $ 69        
Totales         $ 2.187.000        $ 182.249        $ 6075        
Fuente: Autor 
53 
 
 
Cuadro 16.   Total, h/r laboradas 
Valor, hora   $ 6075 / 8hr =     $ 759,375 
Total, de 2 horas laboradas $ 1.518,75 
Fuente: Autor 
 
Cuadro 17.   Servicios públicos (valor/día) 
servicio Cantidad 
utilizada 
Unidad de medida valor   
Agua (metro) 1/2 Metro cubico $ 426 
Luz    1 KW/h            $ 1.530 
Gas   1/2 Metro cubico                $ 103,2 
Total   $ 2.059,2 
Fuente: Autor. 
 
Cuadro 18.   Costos indirectos 
costos indirectos = depreciación + servicios públicos 
 Total, costo horas trabajadas      $ 1.518,75  
   $ 2.059,2 
Total, costos indirectos     $ 3.577,95 
Fuente: Autor  
 
Cuadro 19.   Gastos  
ítem cantidad valor unitario valor total 
Total   $ 0 
Fuente: Autor 
 
Cuadro 20.   Total, costos de fabricación  
Costos directos $ 47.781,072 
Costos indirectos $ 3.577,95 
Gastos de fabricación $ 0 
Total $ 51.359, aprox.  $ 51.400 
Fuente: Autor 
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Cuadro 21.   Costo unitario de producción   
Costo total de fabricación del queso $ 51400 
Cantidad producida 
 
4.766 kg producidos=9lb con 266gr 
$ 51.400 /9lb con 266gr = 5526.8  
Precio total / libra $ 5.526,8 
Fuente: Autor 
 
Cuadro 22.   Precio de venta 
Rentabilidad o utilidad esperada por el 
productor 
10% 
Utilidad sobre cada u/n vendida $ 552,6 aprox. $ 5.550 lb 
Costo unitario de producción + 
rentabilidad esperada del empresario 
$ 6.100 
Fuente: Autor 
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CONCLUSIONES 
 
En el estudio se mostró que el 58,33% de los encuestados afirman no interesarle 
comprar queso campesino funcional, posiblemente a causa de que el 45% 
aproximadamente de los encuestados desconocen las propiedades de un alimento 
enriquecido con calcio, con estos resultados se observó que se tienen que 
sensibilizar las personas que desconocen el producto por medio de estrategias de 
publicidad que puedan dar a conocer las propiedades del queso enriquecido con 
calcio y bajo en grasa. 
 
Por otra parte, con la elaboración e identificación del mercado para el queso 
campesino funcional en la cuidad de Duitama, se concluyó que el 52,77% de las 
personas encuestadas están dispuestas a pagar 5000 pesos la libra de queso 
campesino enriquecido con calcio, pues creen que es una buena alternativa de 
mercado en la cadena láctea de la ciudad y el departamento de Boyacá. 
.  
Además se concluyó que los productos renovados  pueden llegar a ser 
competitivos en el mercado alimenticio de la región, ya que ofrecen características 
nutricionales que son de gran importancia no solo para mejorar su calidad de vida, 
sino también para lograr una mayor aceptabilidad por parte del consumidor que 
está siempre a la vanguardia de escoger sus productos cada vez más nutritivos 
que cumplan con las necesidades de su cuerpo y su nutrición, igualmente es una 
herramienta de identidad útil para diferenciar los diversos tipos de quesos frescos 
que existen en la ciudad, e identificar la competencia  existente para poderlo 
implementar en el mercado local de una manera más confiable. 
 
Según los resultados de las encuestas se dice que el queso campesino fortificado 
con calcio y bajo en grasa puede ser muy competitivo ya que su costo de 
producción es similar al obtenido en la investigación, además que es un alimento 
muy popular dentro de la canasta familiar. Observándose qué una tercera parte de 
los establecimientos encuestados venden más quesos que cualquier otro producto 
lácteo, también se concluyó que es importante implementar un producto novedoso 
en el mercado lácteo de la ciudad y el departamento que pueda satisfacer las 
necesidades nutritivas de las personas en sus dietas alimenticias. 
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RECOMENDACIONES 
 
Antes de empezar a elaborar el queso campesino fortificado con calcio es de gran 
importancia lavar todos los implementos de medición, materiales y utensilios para 
lograr los resultados esperados, ya que es un producto mejorado y necesita que 
no exista ningún tipo de intervención bacteriana en su proceso de elaboración y 
así obtener un queso de buena calidad. 
 
Estar convencido de que la leche a utilizar no esté rendida con agua, y no tenga 
ningún tipo de intervención liquida, además que esta cruda pues esta no ha sido 
sometida a procesos térmicos los cuales nos pueden afectar los rendimientos 
finales. 
 
Estar pendiente de la temperatura constantemente para que las muestras lleguen 
a su punto de coagulación y sean de excelente calidad lo resultados. 
 
Tener un control especial a la hora de agregar la sal al producto y las mezclas de 
cloruro de calcio, ya que en una gran dosificación esta podría dañar el producto 
final. 
 
Conseguir que a un tiempo se puedan mejorar las remuneraciones laborares de 
los empleados, para que la empresa pueda llegar hacer más productiva y lograr 
los objetivos planeados. ya que es la única manera en que las empresas puedan 
mejorar sus rendimientos y así posesionarse eficientemente en el mercado local 
con mejores márgenes de utilidad. 
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ANEXOS 
 
Anexo A.   Norma de quesos 
 
NORMA TÉCNICA NTCCOLOMBIANA 750 
2000-11-22 
PRODUCTOS LÁCTEOS 
  
QUESO 
E: MILK PRODUCTS. CHEESECORRESPONDENCIA: 
DESCRIPTORES: queso; producto lácteo; productoalimenticio.I.C.S.: 67.100.30 
Editada por el Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificación 
(ICONTEC) Apartado 14237 Bogotá, D.C. - Tel. 6078888 -
 Fax 2221435Prohibida su reproducción Tercera actualización 
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NORMA TÉCNICA COLOMBIANA NTC 750 (Tercera actualización) 
 
PRODUCTOS LÁCTEOS. 
 QUESO 
  
1. OBJETO 
Esta norma establece las definiciones, clasificación y los requisitos que deben 
cumplir los quesos destinados para consumo directo o para elaboración posterior, 
incluyendo queso rallado y queso en polvo. Las normas para variedades de queso 
o grupos de variedades de queso podrán contener disposiciones más específicas 
de las que figuran en la presente norma. Esta norma no se aplica al queso 
fundido, ni al requesón. 
 
2. DEFINICIONES, CLASIFICACIÓN Y DESIGNACIÓN2.1 DEFINICIONES 
 Para los efectos de esta norma, se establecen las siguientes: 
 
-Queso: producto fresco o madurado, sólido o semisólido que se obtiene 
mediante:a) la coagulación de la leche cruda, o leche pasteurizada, o mezcla past
eurizada deleche fresca con derivados lácteos, por la acción del cuajo u otros 
coagulantes aprobados, y escurriendo parcialmente el suero que se produce como 
consecuencia de 
tal coagulación.b) técnicas de elaboración que implican la coagulación de la leche 
y/o de productos obtenidos de leche y que dan un producto final que posee las 
mismas características físicas, químicas y organolépticas que el producto definido 
en el numeral a). 
 
-Queso fresco: producto higienizado, sin madurar, que después de su fabricación 
está listo para el consumo. 
 
-Queso semimadurado: producto higienizado que después de su fabricación, se 
mantiene un mínimo de 10 d, en condiciones ambientales apropiadas para que se 
produzcan los cambios bioquímicos y físicos característicos de este tipo de 
quesos. 
 
Queso madurado: producto que después de su fabricación, permanece un tiempo 
determinado en condiciones ambientales apropiadas para que se produzcan los 
cambios bioquímicos y físicos característicos de este tipo de quesos. Cuando el 
queso se elabora a partir de leche higienizada, este tiempo no debe ser menor de 
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20 d. Cuando se elabora a partir de leche cruda, este tiempo no debe ser menor 
de 30 d. 
 
Queso madurado por mohos: producto higienizado que después de su 
fabricación se mantiene un tiempo mínimo de 10 d en condiciones ambientales 
apropiadas, para que se produzcan cambios bioquímicos y físicos de maduración, 
debidos principalmente al desarrollo específico en su interior, en su exterior o en 
ambas partes. 
2.2 CLASIFICACIÓN 
 
De acuerdo con el contenido de humedad sin materia grasa, el contenido de 
materia grasa en el extracto seco y las características del proceso, el queso se 
clasifica en: 
 
-Según el contenido de humedad sin materia grasa. - Extraduro- Duro- 
Firme/Semiduro- Blando 
 
-Según el contenido de materia grasa en el extracto seco. - Extragraso- Graso- 
Semigraso- Semidescremado- Descremado 
 
-Según las características del proceso. - Fresco- Semimadurado- Madurado-
 Madurado por mohos 
 
2.3 DESIGNACIÓN 
 
El queso se designa por su nombre, seguido de las características del proceso, de 
la indicación del contenido de humedad sin materia grasa y del contenido de 
materia grasa en el extracto seco. 
EJEMPLO. Queso madurado, semiduro, extra graso. 
 
3. REQUISITOS GENERALES 
Se permite utilizar las siguientes sustancias como ingredientes:-
Cloruro de sodio, en cantidad máxima del 4 % (sal para consumo humano).-
Otros productos lácteos, tales como: mantequilla, suero de mantequilla, crema de          
leche, leche en polvo, etc.- Proteínas de leche.-
Cloruro de calcio, 0,02 % m/m con respecto a la leche utilizada.-
Mohos y/o cultivos lácticos específicos inocuos, para conferir aroma, sabor, ycultiv
os de otros microorganismos 
inocuos.Cuajo u otras enzimas apropiadas de origen animal o vegetal.Especias y/
o condimentos.-Otros productos aprobados por la autoridad sanitaria competente.-
Agua segura que cumpla con la legislación nacional vigente (véase el Anexo B(Inf
ormativo) 
 
“Los quesos deben estar exentos de sustancias tales como grasas y 
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proteínas de origen vegetal o animal diferente de las lácteas excepto las que 
provengan de los ingredientes utilizados” 
 
 
Los quesos no deben exceder los límites máximos de plaguicidas, ni los de 
residuos de drogas o medicamentos veterinarios establecidos por el Codex 
Alimentarius, (véase el Anexo B(Informativo)).Los quesos de bajo contenido 
calórico deben presentar una reducción del contenido de calorías mínimo del 35% 
m/con respecto al queso normal correspondiente. 
 
4. REQUISITOS ESPECÍFICOS 
  
El queso, de acuerdo con su clasificación, debe cumplir con los requisitos 
fisicoquímicos 
Requisitos fisicoquímicos para el 
quesoDesignación según su consistencia Humedad sin materia grasa (HSM
G)*, 
% m/m  
  
Extraduro<51,0Duro 49,0 – 56,0Firme/Semiduro 54,0 – 69,0Blando >67,0 
Designación según su contenido de materia grasa Materia grasa en extracto 
seco (GES)**, 
%m/m  
4.1 REQUISITOS MICROBIOLÓGICOS 
 
El queso en sus diferentes clases debe cumplir con los requisitos microbiológicos 
indicados a continuación: 
 
4.1.1 Queso fresco 
 
Requisitos microbiológicos para el queso fresco Requisitos n m M c 
Exámenes de rutina:Coliformes, UFC/g (30°C) 3 1 000 5 000 
1Coliformes, UFC/g (45 °C) 3 
50 100 1Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 3 500 5 000 1Exámenes 
especiales:Recuento de Estafilococos coagulasa positiva, UFC/g 3 100 1 000 1Det
ección de 
Salmonella 
/25 g3 0 - 1Detección de 
Listeria monocytogenes 
/25 g3 0 - 1Donde: 
N: Número de muestras por examinar  
M: Índice máximo permisible para identificar nivel de buena calidad 
M: Índice máximo permisible para identificar nivel de calidad aceptable 
C: Número máximo de muestras permisibles con resultados entre m y M 
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4.1.2 Queso semimadurado, madurado, madurado por mohos, enteros, 
rallados o en polvo 
-Requisitos microbiológicos para el queso semimadurado, madurado, madurado 
por mohos, enteros, rallados o en polvo Requisitos n m M c 
 
Coliformes, UFC/g (30 °C) Coliformes, UFC/g (45 °C) Exámenes especiales: 
Recuento de Estafilococos coagulasa positiva, UFC/detección de 
Salmonella 
/25 detección de 
Listeria monocytogenes 
/25 g3333310010100001 0001001 000--11100Donde: 
n: Número de muestras por examinar  
m: Índice máximo permisible para identificar nivel de buena calidad 
M : Índice máximo permisible para identificar nivel de calidad aceptable 
c : Número máximo de muestras permisibles con resultados entre m y M 
 
 4.1.3Límites máximos de contaminantes en quesos 
Requisito Límite máximo en mg/kg 
 Arsénico como AsPlomo como Pb0,10,5 
 
4.2 En el queso fresco la fosfatasa debe ser negativa en planta. 
  
5. TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIOS DE ACEPTACIÓN O RECHAZO 
  
5.1 TOMA DE MUESTRAS 
Se efectuará según lo indicado en la NTC 666. Los planes de muestreo y toma de 
muestras, diferentes a los especificados en esta norma pueden ser acordados 
entre las partes, de acuerdo con lo establecido en la NTC 4418 ó en la NTC 
4518.La toma de muestras de los derivados lácteos, para control oficial, debe ser 
practicada por la autoridad sanitaria correspondiente. El número de unidades que 
conforman la muestra que deben tomarse para análisis fisicoquímico y 
microbiológico para control oficial es de siete (7) y deben corresponder a un 
mismo lote, las cuales se distribuirán así: tres (3) para análisis microbiológico 
individual, dos (2) para análisis fisicoquímico y dos (2) para contra muestra. Para 
los efectos del control oficial se entiende por muestra una unidad recolectada, 
cuyo contenido no debe ser inferior a 300 g, ni superior a 500 g. 
 
5.2 ACEPTACIÓN O RECHAZO 
Si la muestra ensayada no cumple con uno o más de los requisitos indicados en 
esta norma, y de acuerdo con los criterios de aceptación o rechazo definidos en el 
plan de muestreo, se rechazará el lote. En caso de discrepancia, se repetirán los 
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ensayos sobre una nueva muestra tomada para tales efectos. Cualquier resultado 
no satisfactorio en este segundo caso será motivo para rechazar el lote. 
 
6. ENSAYOS 
 
6.1 DETERMINACIÓN DEL CONTENIDO DE MATERIA GRASA 
Se efectúa de acuerdo con lo indicado en la NTC 4722 ó en la NTC 4723, ó en la 
norma AOAC933.05 ó en la norma IDF Standard 5 B. 
 
6.2 DETERMINACIÓN DEL CONTENIDO DE HUMEDAD 
Se efectúa de acuerdo con lo indicado en la ISO 5534 o en la norma AOAC 
926.08, en la norma IDF Standard 4 A 
 
6.3 DETERMINACIÓN DEL CONTENIDO DE CLORURO DE SODIO 
Se efectúa de acuerdo con lo indicado en la AOAC 33.7.09 (983.14) ó en la norma 
IDF Stan 88A; ó en la norma ISO 5943. 
6.4 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS 
El método de ensayo para evaluar coliformes, UFC/g (30 °C), se efectuará de 
acuerdo con lo indicado en la NTC 4458:1998, o en la norma IDF 73A:1985, ó en 
la norma ISO/DIS 5541-1.El método de ensayo para evaluar coliformes, UFC/G 
(45 °C) se efectuará de acuerdo con lo indicado en la norma APHA 1992, 
C.24 (véase el numeral 8).El método de ensayo para evaluar estafilococos 
coagulasa positiva se efectuará de acuerdo con lo indicado en la NTC 4779, ó en 
la norma IDF 145:1990.El método de ensayo para evaluar Salmonella se efectuará 
de acuerdo con lo indicado en laNTC 4574, o en la norma IDF 93 B:1995.El 
ensayo para la detección de Listeria monocytogenes se efectuará de acuerdo con 
lo indicado en la NTC 4666. 
 
6.5 DETERMINACIÓN DE ARSÉNICO Y PLOMO 
Para plomo, se efectúa de acuerdo con lo indicado en la AOAC 9.2.05 (952.13); 
para arsénico, de acuerdo con lo indicado en la AOAC 9.1.0.1 (972.0.5). 
 
6.6 DETERMINACIÓN DE LA FOSFATASA 
Se efectúa de acuerdo con lo indicado en la norma ISO 3356, ISO/DIS 11816-2, ó 
en la AOAC33.2.51 ó en la AOAC 946.03 (33.7.27); ó en la IDF 82 A: 1987 e IDF 
155: 1992. 
 
7. ROTULADO Y EMPAQUE 
 
7.1 ROTULADO 
 -Cuando el producto se presente empacado, el rótulo debe cumplir con la NTC 
512-1. Si en el rótulo se incluye información nutricional, ésta debe cumplir con la 
NTC 512-2. Además, debe tener otras informaciones que establezca la legislación 
nacional vigente o que el fabricante solicité y sean aprobadas por la autoridad 
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sanitaria competente. 
 
 
-El queso fresco o el producto que lo requiera, debe incluir una leyenda que diga 
“Consérvese refrigerado” 
-El producto contemplado en la presente norma al cual se le han adicionado 
aromatizantes, especias, hierbas, aromas naturales, puede denominarse “Queso 
con…", en donde, a continuación, se debe dar una clara descripción del 
ingrediente característico adicionado (o grupo de ingredientes), con tal que dichos 
ingredientes no substituyan cualquier constituyente de la leche y el queso sea la 
parte esencial del producto.  
 
7.2 EMPAQUE 
Cuando el queso se presente, el empaque deberá ser de un material inerte al 
producto y que asegure su conservación durante el transporte y almacenamiento. 
 
8. NORMAS O GUÍAS QUE DEBEN CONSULTARSE 
Las siguientes normas contienen disposiciones que, mediante la referencia dentro 
de este texto, constituyen la integridad del mismo. En el momento de su 
publicación eran válidas las ediciones indicadas. Todas las normas están sujetas a 
actualización; los participantes, mediante acuerdos basados en esta norma, deben 
investigar la posibilidad de aplicar la última versión de las normas mencionadas a 
continuación. NTC 399: 1993, Productos lácteos. Leche cruda.NTC 512-1: 1996, 
(Reaprobada 1998) Industrias Alimentarias. Rotulado. Parte 1. Norma 
General.NTC 512-2: 1997, Industrias Alimentarias. Rotulado. Parte 1. Rotulado 
nutricional.NTC 666: 1996, Leche y productos lácteos. Toma de muestras.NTC 
4132: 1997, Microbiología. Guía general para el recuento de mohos y levaduras. 
Técnicade recuento de colonias a 25 °C.NTC 4458: 1998, Microbiología de 
alimentos y de alimentos para animales. Guía general para el recuento de 
coliformes. Técnica de recuento de colonias.NTC 4574: 1998, Microbiología de 
alimentos y de alimentos para animales. Guía general sobre métodos de detección 
de Salmonella 
Anexo B. 
RESOLUCIÓN 2674 DE 2013 
(Julio 22)Por la cual se reglamenta el artículo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 
y se dictan otras disposiciones. 
EL MINISTRO DE SALUD Y PROTECCIÓN SOCIAL, 
En ejercicio de sus atribuciones legales, en especial, de las conferidas en la 
Ley 09 de 1979, el artículo 2° del Decreto-ley 4107 de 2011 y el artículo 126 
del Decreto-ley 019 de 2012, y 
CONSIDERANDO: 
 
Que el artículo 126 del Decreto-ley 019 de 2012, establece que los alimentos que 
se fabriquen envasen o importen para su comercialización en el territorio nacional, 
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requerirán de notificación sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, según el 
riesgo de estos productos en salud pública, de conformidad con la reglamentación 
que expida el Ministerio de Salud y Protección Social. 
Que conforme con lo anterior, se hace necesario establecer los requisitos y 
condiciones bajo las cuales el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y 
Alimentos (Invima), como autoridad sanitaria del orden nacional, deberá expedir 
los registros, permisos o notificaciones sanitarias. 
Que la presente resolución fue notificada a la Organización Mundial del Comercio 
(OMC), mediante los documentos identificados con las signaturas 
G/SPS/N/COL/249 y G/TBT/N/COL/191 del 19 y 20 de marzo de 2013. 
En mérito de lo expuesto, 
 
 RESUELVE: 
 
TÍTULO I 
DISPOSICIONES GENERALES 
 
Artículo 1°. Objeto. La presente resolución tiene por objeto establecer los 
requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o jurídicas que 
ejercen actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, 
almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos y 
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificación, permiso o 
registro sanitario de los alimentos, según el riesgo en salud pública, con el fin de 
proteger la vida y la salud de las personas. 
Artículo 2°. Ámbito de aplicación. Las disposiciones contenidas en la presente 
resolución se aplicarán en todo el territorio nacional a: 
a) Las personas naturales y/o jurídicas dedicadas a todas o alguna de las 
siguientes actividades: fabricación, procesamiento, preparación, envase, 
almacenamiento, transporte, distribución, importación, exportación y 
comercialización de alimentos; 
b) Al personal manipulador de alimentos, 
c) A las personas naturales y/o jurídicas que fabriquen, envasen, procesen, 
exporten, importen y comercialicen materias primas e insumos; 
d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspección, 
vigilancia y control que ejerzan sobre la fabricación, procesamiento, preparación, 
envase, almacenamiento, transporte, distribución, importación, exportación y 
comercialización de alimentos para el consumo humano y materias primas para 
alimentos. 
Parágrafo. Se exceptúa de la aplicación de la presente resolución el Sistema 
Oficial de Inspección, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Cárnicos 
Comestibles y Derivados Cárnicos Destinados para el Consumo Humano, a que 
hace referencia el Decreto 1500 de 2007, modificado por los Decretos 2965 de 
2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y las normas 
que los modifiquen, adicionen o sustituyan. 
68 
 
 
Artículo 3°. Definiciones. Para efectos de la presente resolución adóptense las 
siguientes definiciones: 
ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible en un alimento ne-
cesaria para el crecimiento y proliferación de microorganismos. 
ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta 
al organismo humano los nutrientes y la energía necesaria para el desarrollo de 
los procesos biológicos. Se entienden incluidas en la presente definición las 
bebidas no alcohólicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos 
comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias. 
ALIMENTO ADULTERADO. Es aquel: 
a) Al cual se le ha sustraído parte de los elementos constituyentes, 
reemplazándolos o no por otras sustancias; 
b) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas; 
c) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones 
originales y; 
d) Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas 
en forma fraudulenta, sus condiciones originales. 
ALIMENTO ALTERADO. Alimento que sufre modificación o degradación, parcial o 
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes físicos, químicos o 
biológicos. Se incluye, pero no se limita a: 
a) El cual se encuentre por fuera de su vida útil; 
b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su 
alteración. 
ALIMENTO CONTAMINADO. Alimento que presenta o contiene agentes y/o sus-
tancias extrañas de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas 
en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas 
internacionalmente. 
ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PÚBLICA. Los alimentos que 
pueden contener microorganismos patógenos y favorecer la formación de toxinas 
o el crecimiento de microorganismos patógenos y alimentos que pueden contener 
productos químicos nocivos. 
ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PÚBLICA. Los alimentos que 
tienen poca probabilidad de contener microorganismos patógenos y normalmente 
no favorecen su crecimiento debido a las características de los alimentos y los 
alimentos que probablemente no contienen productos químicos nocivos. 
ALIMENTO DERIVADO DE UN ORGANISMO GENÉTICAMENTE MODIFICADO 
OGM. Alimento derivado en su totalidad o en una parte de un Organismo 
Genéticamente Modificado. 
ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PÚBLICA. Los alimentos que pue-
den contener microorganismos patógenos, pero normalmente no favorecen su 
crecimiento debido a las características del alimento o alimentos que es poco 
probable que contengan microorganismos patógenos debido al tipo de alimento o 
procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la formación de toxinas o el 
crecimiento de microorganismos patógenos. 
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ALIMENTO FRAUDULENTO. Es aquel que: 
a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le 
corresponde; 
b) Su envase, rótulo o etiqueta contenga diseño o declaración ambigua, falsa o 
que pueda inducir o producir engaño o confusión respecto de su composición 
intrínseca y uso; 
c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el 
rótulo o que tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legítimo, 
protegido o no por marca registrada y que se denomine como este, sin serlo; 
d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente 
resolución, requiera de registro, permiso o notificación sanitaria y sea 
comercializado, publicitado o promocionado como un alimento, sin que cuente con 
el respectivo registro, permiso o notificación sanitaria. 
ALIMENTO PERECEDERO. El alimento que, en razón de su composición, carac-
terísticas fisicoquímicas y biológicas, pueda experimentar alteración de diversa 
naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones 
especiales de proceso, conservación, almacenamiento, transporte y expendio. 
AMBIENTE. Cualquier área interna o externa delimitada físicamente que forma 
parte del establecimiento destinado a la fabricación, al procesamiento, a la 
preparación, al envase, almacenamiento y expendio de alimentos. 
AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son autoridades sanitarias, el 
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) y las 
Entidades Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen funciones de 
inspección, vigilancia y control, y adoptan las acciones de prevención y 
seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente 
resolución. 
BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios básicos y 
prácticos generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, 
envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo 
humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las 
operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de 
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la producción. 
COMERCIALIZACIÓN. Es el proceso general de promoción de un producto, inclu-
yendo la publicidad, relaciones públicas acerca del producto y servicios de 
información, así como la distribución y venta en los mercados nacionales e 
internacionales. 
CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una 
vez realizada la inspección, vigilancia y control al establecimiento donde se 
fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, 
comercialicen, importen o exporten alimentos o sus materias primas. Este 
concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la situación 
encontrada. 
DESINFECCIÓN – DESCONTAMINACIÓN. Es el tratamiento fisicoquímico o 
biológico aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin 
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de destruirlas células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar 
riesgos para la salud pública y reducir sustancialmente el número de otros 
microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la 
calidad e inocuidad del alimento. 
EXPENDIO DE ALIMENTOS. Es el establecimiento destinado a la venta de 
alimentos para consumo humano. 
FÁBRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se realiza una o 
varias operaciones tecnológicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, 
elaborar, producir, transformar o envasar alimentos para el consumo humano. 
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias 
para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su 
manejo. 
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantía de que los alimentos no 
causarán daño al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el 
uso al que se destina. 
INFESTACIÓN. Es la presencia y multiplicación de plagas que pueden contaminar 
o deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos. 
INGREDIENTES PRIMARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o 
materia prima para alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto 
deja de ser tal para convertirse en otro. 
INGREDIENTES SECUNDARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o 
materia prima para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser 
sustituidos, pueden determinar el cambio de las características del producto, 
aunque este continúe siendo el mismo. 
INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos. 
LIMPIEZA. Es el proceso o la operación de eliminación de residuos de alimentos u 
otras materias extrañas o indeseables. 
LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de características 
similares fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se 
identifican por tener el mismo código o clave de producción. 
MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, 
en forma permanente u ocasional, en actividades de fabricación, procesamiento, 
preparación, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos. 
MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, 
empleadas por la industria de alimentos para su utilización directa, 
fraccionamiento o conversión en alimentos para consumo humano. 
A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones 
tecnológicas, estas deben ser consideradas como alimento para consumo 
humano. 
MEDIO DE TRANSPORTE. Es cualquier nave, aeronave, vagón de ferrocarril o 
vehículo de transporte por carretera que moviliza mercancías, incluidos los 
remolques y semirremolques cuando están incorporados a un tractor o a otro 
vehículo motor. 
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NOTIFICACIÓN SANITARIA. Número consecutivo asignado por la autoridad sani-
taria competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o jurídica 
para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de menor 
riesgo en salud pública con destino al consumo humano. 
PERMISO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria 
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o jurídica para 
fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de riesgo medio 
en salud pública con destino al consumo humano. 
PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, 
artrópodos o quirópteros que puedan ocasionar daños o contaminar los alimentos 
de manera directa o indirecta. 
PROCESO TECNOLÓGICO. Es la secuencia de etapas u operaciones que se 
aplican a las materias primas y demás ingredientes para obtener un alimento. Esta 
definición incluye la operación de envasado y embalaje del producto terminado. 
REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria 
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o jurídica para 
fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo 
en salud pública con destino al consumo humano. 
SISTEMA DE ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICO 
(HACCP). Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros 
significativos contra la inocuidad de los alimentos. 
SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante la fabricación, 
manejo, transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases, 
vapores, radiaciones o causar explosión, corrosión, incendio, irritación, toxicidad, u 
otra afección que constituya riesgo para la salud de las personas o causar daños 
materiales o deterioro del ambiente. 
 
VIGILANCIA EPIDEMIOLÓGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS 
POR ALIMENTOS. Es el conjunto de actividades que le permite a las autoridades 
competentes, la recolección de información permanente y continúa, su tabulación, 
análisis e interpretación. Del mismo modo, le permite tomar una serie de medidas 
conducentes a prevenir y controlar las enfermedades transmitidas por alimentos y 
los factores de riesgo relacionados con estas, la divulgación y evaluación del 
sistema empleado para este fin. 
 
Artículo 4°. Clasificación de alimentos para consumo humano. El Invima, a 
través de la Sala Especializada de Alimentos y Bebidas Alcohólicas (SEABA) de la 
Comisión Revisora, dentro de los seis (6) meses siguientes a la publicación de la 
presente resolución, propondrá al Ministerio de Salud y Protección Social, la 
clasificación de alimentos para consumo humano, para lo cual tendrá en cuenta 
las definiciones de riesgo en salud pública para los alimentos, previstos en este 
acto. 
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Descripción:   
Fabricantey/oProveedor:  
LOTE: 
 
T°muestra: 
NoAplica 
 
NoRegistra 
FechaVen: 
 
T°recepción: 
 
 
 
 
ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO Y DETERMINACIÓN DE CALCIO 
 
CENTROCOMERCIALCENTRONORTEOFICINA14–3erPISO.TUNJA, BOYACÁTEL: 7439927–CEL 
.3002184826   www.labcontrolmicrobiologico.com 
 
INFORMEDERESULTADOSNo. AGO16-FQ1655 
CódigodetrazabilidadF-15999-C16 
  
INFORMACIÓNDELCLIENTE 
Nombre:                           HenryLeonardoBecerraAmayaDirección: Calle19Nº42-61 Duitama/Boyacá 
 
INFORMACIONDEMUESTREO
 
Lugardetomademuestra: 
HenryLeonardoBecerra 
Amaya 
 
Dirección:Calle19Nº42-61 Duitama/Boyacá
Responsabletomademuestra:                    ClientePersonaencargadaHenryLeonardoBecerraAmaya 
Fecha tomademuestra:                             2016-08-30                      FechaIngresoalLaboratorio:2016-08-30 
 
 
 
 
 
 
 
T°=Temperatura 
INFORMACIÓNDELAMUESTRA 
 
QuesoCampesinoFortificadodeCalcioPresentación:            EmpaquePlásticoalVacíox220gaprox. 
HenryLeonardoBecerra Amaya 
19.Sep.16FechadeProducción:                       19. Agosto.16 
 
2ºCFechadeanálisis:2016-08-30
 
RESULTADOS 
ANÁLISISMICROBIOLÓGICOMÉTODO                          RESULTADO             ESPECIFICACIÓN 
 
**Calcio(mgCa/100g)                                                          AbsorciónAtómica603                                      * 
 
**Análisissubcontratado,ANALIZADOPOR:TD300REVISADOPOR:QN200 
 
 
INTERPRETACIONDERESULTADOS: 
 
Nohaynormadecomparaciónparaesteparámetro. 
OBSERVACIONES: 
Losresultadossonválidosúnicamenteparalamuestraanalizada. 
Estecertificadosolopuedeserreproducidoíntegramenteporyconlaaprobaciónescritadellaboratorio. 
 
 
 
 
AdrianaRuedaUlloa 
DirectorTécnico 
 
 
FOT-11    Versión: 00    
Elaboró: Doris Becerra-
Analista     Revisó: Oscar 
Morales-Jefe de Calidad     
Aprobó: Adriana Rueda-
Director Técnico     
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Anexo B.  
Encuesta 
 
Encuesta para la recolección de información que permita determinar el 
comportamiento de la demanda y oferta del queso campesino pasteurizado 
enriquecido con calcio.   
 
Respetado, el presente estudio busca explorar las expectativas en 
establecimientos ubicados en la ciudad de Duitama - Boyacá y su interés en 
comercializar queso campesino pasteurizado enriquecido con calcio.   
 
Agradecemos su objetividad al momento de responder a las preguntas formuladas 
en la siguiente encuesta.   
Nombre del establecimiento: ________________________   
Representante legal: ________________________________   
Nombre de quien atiende la encuesta: ___________________   
Cargo: __________________________________________   
   
A continuación, se presenta el resultado de cada una de las preguntas formuladas 
por parte del encuestador al vendedor de cada uno de los establecimientos. 
  
1 pregunta 
¿Qué tipo de productos lácteos comercializa más?   
 a. yogur  
 b. leche  
 c. queso  
 d. mantequilla  
 
2 pregunta 
 ¿En su establecimiento comercializa queso campesino?   
 
 a. si  
 b. no  
 
3 pregunta 
 ¿Qué tipos de quesos vende más en su establecimiento?  
 
 a. doble crema   
 b. pera     
 c. mozzarela 
 d. campesino  
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Pregunta 4 
¿Qué cantidad de queso campesino vende semanalmente?   
 
 a. menos de 5kg  
 b. entre 5 - 10kg  
 c. entre 10kg- 20Kg  
 d. más de 20Kg  
 
Pregunta 5 
 
¿Quién es su proveedor de queso campesino?  
      ___________________  
 
.Pregunta 6 
 
¿A qué precio compra la libra de queso campesino a su proveedor?  
 
 a. menos de 3.000  
 b. entre 3.000 y 4.000   
 c. entre 4.000 y 5.000 
 d. más de 5.000 
 
Pregunta 7. 
 
¿Se encuentra actualmente satisfecho con el servicio prestado por su actual 
proveedor?  
 
 a. muy satisfecho     
 b. moderado      
 c. satisfecho    
 d. insatisfecho   
 
Pregunta 8 
 
¿Qué le disgusta más de su actual proveedor?   
 
 a. demora en entrega de pedidos  
 b. elevados precios  
 c. ofrece pocas presentaciones en el producto.  
 d. mala atención al cliente  
 e. poca disponibilidad de producto 
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Pregunta 9 
 
¿Qué parámetros de calidad le gustaría encontrar en sus productos?  
 
 a. diseño de empaque  
 b. diseño etiqueta  
 c. que sea producto funcional. (Enriquecido, fortificado)  
 d. presentación.  
 e. calidad de conformidad  
 
Pregunta 10 
 
¿Estaría interesado en comprar un queso campesino pasteurizado, bajo en   grasa 
y fortificado con calcio?  
 
 a. si  
 b. no 
 
Pregunta 11 
 
¿Qué ha escuchado sobre los productos lácteos funcionales?  
 
 a. que son buenos  
 b. que son malos  
 c. no he escuchado nada  
 
Pregunta 12 
 
¿Si estuviera en el mercado a qué precio lo pagaría?  
 
 a. 5.000 lb  
 b. entre 4.000 y 5.000 lb  
 c. menos de 4.000 lb  
 d. entre 5.000 y 6.000 lb  
 
